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Introducçâo 


Produzindo  70  a 80  por  cento  de  todo  o café  con- 
sumido no  mundo;  tendo-o  como  principal  fonte  de  sua 
receita  e nelle  justamente  enxergando  e sentindo  a maior 
riqueza  de  suas  riquezas,  o Brasil  não  possue,  até  hoje,  entre 
seus  tantos  livros  publicados,  um  só  que  encerre,  em  seus 
múltiplos  aspectos,  um  estudo  de  conjuncto  da  mais  impor- 
tante de  suas  industrias  agricolas 

Foi  diante  desse  suprehendente  facto  que  me  senti 
impellido  a collaborar  no  preenchimento  de  tão  sensi- 
vel  lacuna,  com  o proposito,  ainda,  de  dar  ao  meu  mo- 
desto trabalho  o caracter  de  uma  util  contribuição  á com- 
memoração  do  nosso  Primeiro  Centenário  a cuja  superior 
Commissão  Directora  me  confesso  grato  pelo  auxilio  que 
me  dispensou. 

Para  me  abalançar  a tão  difficil  empreendimento, 
fiei-me  na  experiencia  adquirida  em  50  annos  de  ininterru- 
pto contacto  com  a industria  cafeeira:  como  lavrador,  cul- 
tivando terras  próprias;  como  administrador  dirigindo  a 
maior  das  fazendas  de  café  em  todo  o mundo;  como  en- 
genheiro, adaptando  e modificando  machinas  e instal- 
lações  ; como  banqueiro,  fundando  e fazendo  prosperar 
estabelecimentos  regionaes  destinados  a fornecer  credito  á 
lavoura  cafeeira;  como  consultor,  examinaUdo  centenas  de 
grandes  fazendas  para  a obtenção  de  credito  hypothecario 
junto  de  fortes  bancos  do  estrangeiro;  como  professor. 


kccionando  na  Polyicchnica  dc  S.  Paulo  essa  mesma  in- 
dustria tão  pujante  e querida  naquelle  Estado;  emfim,  como 
delegado  do  Governo  de  S.  Paulo,  visitando  os  pai/es  pro- 
duetores  da  America  Hespanhola  e estudando  na  Europa 
o commercio  e o consumo  do  cafi^. 

Oc  passagem  por  esses  numerosos  estágios  da  in- 
dustria cafeeira.  busquei  explanar  sempre,  pela  imprensa, 
as  grandes  questões  que  lhe  decidiam  da  sorte,  principal- 
mente a relativa  á valorisaçflo  do  café.  a comecar  pelas  duas 
medidas  por  mim  lembradas  e justificadas  capaaes  de  in- 
fluir directa  e indireclamente  na  situ.''çlo  do  café,  em  1001, 
1902,  1006  e IQIO:  a limitação  cultural  como  faclor  de  equt- 
librio  entre  a producçSo  e o consumo  do  produeto.  e a crea- 
ção  da  Caixa  de  Conversio,  como  factor  de  estabilisaçAo 
do  cambio  no  paiz. 

Releve-me  o leitor  tio  fastidiosa  enumeraçio.  á qual 
julguei  nâo  dever  fugir  exactamenie  por  me  faltarem  outros 
requisitos  justificativos  da  tentativa,  cujas  innumeras  falhas, 
que  reconheço  e nâo  occulto.  ser-me-lo  assim  mais  bon- 
dosamente perdoadas. 

Sahiu  este  livro  com  uma  feiçio  muito  outra  das  que 
habitualmente  presidem  a obras  analogas.  E’  assim  que 
para  alguns  assumptos  de  relevand;;.  i Ao  me  quiz  conten- 
tar com  as  paginas  que  lhes  dediquri  no  correr  da  expo- 
sição; obtive  de  especialistas  conhecidos,  que  também  col- 
iaborassem  na  obra  para  melhor  proveito  doa  leitores.  E’ 
assim  que  me  veiu  do  Dr.  Carlos  Botelho,  fazendeiro,  ex- 
secretario  da  Agricultura  em  S.  Paulo,  um  capitulo  sobre  adu- 
baçâo.  na  qual  também  collâborou,  escrevendo  a segunda 
parle  o Dr.  Lourenço  Granato.  engenheiro  agronomo  e pu- 
blicista  de  alto  preparo,  que  se  incumbiu  igualmente  de 
escrever  o capitulo  II  da  6*  parte  e leve  larga  inierferenda 
em  quasi  todos  os  capilulos  da  1*  parte. 


Consegui  ainda  a collaboração  do  Dr.  Ferreira  Ramos 
fazendeiro  e professor  da  Escola  Polytechnica  de  S.  Paulo  e 
do  Dr.  Guido  Maistrello,  engenheiro  residente  ha  mais  de 
35  annos  no  Brasil,  applicados  integral  e ininterruptamente 
na  direcção  de  fazendas  que  se  contam  entre  as  maiores  de  S. 
Paulo ; o primeiro  escrevendo  sobre  geadas,  phenomeno  que 
vem  observando  e estudando  ha  duas  dezenas  de  annos ; 
o segundo  descrevendo  o funccionamento  e os  costumes 
das  fazendas  paulistas.  , 

Na  parte  commercial  intervieram  o Sr.  Alberto  Veiga, 
recentemente  fallecido,  secretario  da  Associação  Commer- 
cial de  Santos  onde  era  altamente  estimado  e o Dr.  Carlos 
de  Miranda  Jordão,  Director-Secretario  da  Associação  Com- 
mercial do  Rio  de  Janeiro  á qual  tão  relevantes  e valiosos 
serviços  vem  prestando. 

A este  coube  tratar  do  mercado  do  Rio,  tendo  escri- 
pto  o Snr.  Veiga  sobre  o de  Santos. 

Muito  me  auxiliaram  ainda  os  Drs.  Mario  Rangel  e 
Eduardo  Pareto,  tendo  o primeiro  redigido  um  capitulo 
da  la.  parte  e outro  da  parte. 

Quanto  ao  Dr.  Pareto,  devo-lhe  grande  parte  dos  de- 
senhos que  no  livro  figuram  sob  a forma  de  diagrammas 
estatisticos  e de  copias  de  installações  e casas. 

A todos  aqui  exprimo  os  meus  mais  vivos  e sinceros 
agradecimentos,  extensivos  ainda,  pelo  precioso  concurso 
que  me  prestaram,  aos  Srs.  Carlos  Leoncio  de  Magalhães, 
Edmir  Pederneiras  Furquim,  José  Ferreira  Ramos,  Jacintho 
Jardim,  Dr.  Jeronymo  Monteiro,  Commendador  Cicero  Bas- 
tos, Dr.  Theodoro  Ramos  e á Sra.  Zaira  Ramos  Rangel. 

Ainda  em  outro  ponto  me  afastei  do  rumo  habitual- 
mente adoptado:  não  hesitei  em  misturar  á exposição  tech- 
nica  ou  descriptiva  do  assumpto,  observações  de  ordem 
economica  attinentes  ao  caso,  pareçendo-me  não  sómente 
assim  melhor  attrahir  para  este  a attenção  e interesse 
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do  leitor,  como  fazer  sobresahir  todo  o aJcance  dyrumico 
dos  orf^ãos  componentes  do  conjuncto,  no  matizado  campo 
economico  em  que  se  desdobra  o problema  do  café. 

Sendo  numerosos  e variados  os  aspectos  da  industria 
cafeeira.  uns  nos  outros  miis  ou  menos  entreUçados.  tor- 
nou-se difficil  distribuir  com  a ordem  e o methotio  deseiados, 
toda  a matéria  do  livro,  na  successio  dos  seus  capítulos. 

As  diffkuldades  aesceram  ainda  com  o retardamento 
de  quasi  todos  os  collaboradores  na  entrega  dos  promet- 
tidos  originaes  que  só  i ultimà  hora  me  chegaram  ás  mâos. 
Tudo  isso  foi  aggravado  emfim,  por  motivos  de  ordem 
material  que  me  eram  impostos  por  circumstanctas  irrrmo* 
viveis. 

Divulgo  esses  detalhes  carecedores  de  importancta 
para  que  náo  extranhe  o leitor  certas  imperfekAes  appa- 
rentemente  de  facil  remoçio. 


No  que  concerne  i produc^áo  estrangeira  somente 
em  duas  fontes  encontrei  informaçAes  detalhadas  (e  nio 
simplesmente  noticiosas)  relativas  aos  dois  centros  de 
maior  vulto— a America  hespanhola  e as  Ilhas  neerlandezas. 

A primeira  dessas  fontes  é o relatório  por  mim  apre- 
sentado em  1907  ao  governo  de  S.  l*aulo  em  desempenho 
da  missão  que  delle  recebi,  de  visitar  aquella  grande  regUo 
cafeeira.  Entendi  dever,  por  isso,  reproduzir  inlegralmenle 
aquelle  trabalho,  cabendo- me  prevenir  ao  leitor  de  que  Io- 
dos os  valores  colhidos  em  meeda  estrangeira  e ali  ex- 
pressos em  nossa  moeda  fôram  calculados  ao  cambio  de  12. 

Pelos  mesmos  motivos,  transcrevi  em  parte  o notável 
relatorio  pelo  Dr.  Navarro  de  Andrade  publicado  em  I9U, 
de  sua  visita  ao  Oriente  cafeeiro.  E*  claro  que  busquei  ainda 
actualisar  aquelles  trabalhos,  completando-os  com  o que  pude 
coiligir  sobre  as  culturas  visitadas,  especialmente  sobre  a 
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Colombia,  haurindo  dados  em  varias  obras  recentes  sobre 
esse  paiz  que  é,  hoje,  o que  maior  interesse  inspira  aos 
demais  paizes  productores.  \ 

Dos  Estados  productores  do  Brasil,  com  excepção  de 
S.  PaUlo,  pouco  se  ha  publicado.  Vali-me  principalmente, 
delles  tratando,  da  recente  e valiosa  obra  publicada  pelo 
Ministério  da  Agricultura  sob  o titulo  «Aspectos  da 
Economia  Rural  Brasileira»,  accrescentando-lhe,  no 
Appendice,  alguns  dados  recebidos  á ultima  hora,  sem  fallar 
nas  considerações  de  ordem  geral  que  no  corpo  do  livro 
desenvolvi. 


Relevem-me  os  leitores,  mais  uma  das  muitas  imper- 
feições do  livro  e de  que  me  ia  esquecendo : a falta  de  uni- 
formidade ortographica  em  algumas  das  palavras  do  texto, 
resultante  de  um  imprevisto  — a mudança  do  pessoal  re- 
visor, no  correr  da  impressão, 

A causa  fundamental  dessa  falta  vem  aliás  de  longe 
e precisa  ser  de  prompto  removida  pelo  governo  e pela 
nossa  Academia  de  Letras,  na  organisação  de  um  diccio- 
nario  official  de  nossa  lingua,  contendo  em  sua  forma  de- 
finitiva, os  vocábulos  que  lhe  dão  vida  e opulência. 


Presumo  haver  abordado,  nas  paginas  publicadas,  os 
principaes  aspectos  do  grande  problema  do  café,  quer  os  de 
ordem  interna  quer  os  de  ordem  internacional,  acreditando 
que  poderão  ser  utilmente  consultadas  por  quem  quer  que 
directa  ou  indirectamente  mais  de  perto  se  interesse  pelo 
café : estadistas,  legisladores,  commerciantes,  industriaes, 
etc.  Confesso  entretanto  que  fôram  os  productores  nacio- 
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naes  que  príncipalmcnte  me  preoccuparam.no  decorrer 
te  trabalho,  pois  tracri-o  com  o pensamento  fixo  de 
Ihorar  a sítuaçSo  em  que  vivem,  de  instabilidade  e im 
vistos,  contribuindo  quanto  possivel  para  lhes  assegurar  e 
manter  a prosperidade  a que  tém  irrecusável  direito. 

Rio.  26  de  Junho  de  1923. 


Augusto  Ramos. 


PRIMEIRA  PARTE 
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A 


Scenario  cafeeiro  do  mundo 


Em  dois  campos  distinctos  se  divide,  em  nosso  pla- 
neta, a immensa  arena  em  que  se  desenrolam  os  destinos  do 
café:  o campo  productor  e o campo  consumidor. 

O primeiro,  o campo  em  que  labutam  os  que  produ- 
zem, localisa-se  na  larga  faixa  comprehendida  entre  os  pa- 
rallelos  24  Sul  e 24  Norte,  ou  com  sufficiente  approximação 
e para  dar  immediata  e mais  nitida  ideia  geographica  dessa 
immensa  superficie  — entre  as  duas  linhas  dos  tropicos  : a 
do  Capricórnio  e a do  Câncer.  E’  ahi  e somente  ahi  que  é 
possivel  encontrar  o clima  tolerado  pela  planta.  Mas,  se 
para  produzir  bôas  colheitas  bastasse  a situação  geogra- 
phica de  qualquer  região,  disporia  o mundo  de  terrenos 
apropriados  para,  a baixo  custo,  abastecer  durante  vários 
séculos,  toda  a sua  população,  pois  entre  os  dois  citados 
parallelos  comprehenderia  a maior  parte  da  America  do  Sul 
inclusive  quatro  quintas  partes  de  todo  o Brasil,  toda  a 
America  Central,  metade  do  México  e as  Antilhas,  a quasi 
totalidade  da  África,  inclusive  Madagascar.  Na  Asia,  não  pe- 
quena parte  da  Arabia,  do  reino  de  Sião,  das  Índias  Orien- 
taes ; na  Oceania  — a quarta  parte  da  Australia  e um  sem 
numero  de  ilhas  disseminadas  pela  vastidão  dos  Oceanos. 

As  cousas,  porém,  não  se  passam  desse  modo  por- 
que, além  de  uma  conveniente  situação  geographica,  qual- 
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quer  região  necessita,  para  produzir  etn  condições  vantajo- 
sas, possuir  outros  importantes  requisitos  que  raras  vezes 
se  encontram  reunidos. 

Eni  primeiro  logar  o café  exige  clima  especial  onde 
as  precipitações  aquosas,  alem  de  convenientemente  distn- 
buidas  pelos  mezes  do  anno,  não  sejam  deficientes  nem  ex- 
cessivas, onde  não  reinem  ventos  demasiado  frios  e crcs- 
tantes  e,  onde  as  variações  da  temperatura  não  se  afastem 
de  certos  limites,  visto  que,  quando  baixa  em  excesso,  ella 
destróe  a vitalidade  da  floração  e mesmo  em  muitos  ca- 
sos do  proprio  cafeeiro,  e guando  por  demais  elevada,  não 
permitte  colheitas  sufficientemente  abundantes  para  remu- 
nerar os  productores.  A experiencia  indica  as  temperaturas 
de  5 e 33  grãos  centigrados  como  limites  acceitaveis  para 
productividade  do  cafeeiro. 

Uma  outra  essencial  condição  de  exito  na  cultura  do 
café,  reside  na  natureza  do  sólo.  Longa  vida  e abundantes 
colheitas  sómente  em  terra  frpuxa,  porosa  e profunda  en- 
contra o cafeeiro,  que,  antes  de  tudo,  e mais  ainda  do  que 
uma  favoravel  composição  chimica,  exige  do  sólo  adequa- 
das propriedades  physicas. 

A taes  requisitos  naturaes  cumpre  junUr  mais  dois 
de  ordem  economica;  transporte  facil  e barato  que  ás  cul- 
turas faculte  favoravel  accesso  aos  mercados  consumido- 
res e abundante  pessoal  de  trabalho  appiicavel  a producçâo. 

Completando  essa  lista  de  condições,  convem  lem- 
brar ainda  que  para  formar  lavouras  cafeeiras  é necessário 
que  se  disponha  de  dinheiro  proprio  ou  obtido  a longo 
prazo  e juro  baixo,  porquanto,  praticamente,  durante  os  4 
a 6 annos  que  decorrem,  pelo  menos,  das  primeiras  ope- 
rações culturaes  até  a expedição  do  producto  para  o mer- 
cado, fortes  dispêndios  se  tornam  inevitáveis. 

A producçâo  do  café  não  deixa  de  ser  portanto,  de 
certo  modo,  um  emprehendimento  de  capitalistas  e pouco 
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accessivel  á iniciativa  autonoma  de  populações  obrigadas  a 
gastar  dia  a dia,  para  se  alimentar  e vestir,  o salario  de 
suas  jornadas. 

Esclarecidos  esses  pontos,  examineínos  em  rapidas  li- 
nhas, as  regiões  geographicamente  cafeeiras. 

Excluida  a Europa,  por  se  achar  fóra  dos  tropicos, 
eis  o que  nos  demais  continentes  se  encontra  para  a pro- 
ducção  exploravel  do  café.  Na  Asia,  a índia  em  declinio, 
após  quasi  um  século  de  esforços  com  frequentes  alterna- 
tivas nas  colheitas,  que  hoje  mal  attingem  a metade  do  que 
fôram  ha  50  aniios. 

Em  peiores  condições  se  apresentam  a Indochina  e 
Sião.  Só  com  enormes  difficuldades  e alto  custo,  e ainda 
em  pequena  escala,  o café  se  cultiva  nessas  paragens,  hos- 
tilisado  ou  repellido  ora  pelas  baixas  planicies  cortadas  pelos 
seus  grandes  rios,  ora  pelas  asperas  encostas  de  suas  al- 
tíssimas e longínquas  montanhas,  ora  ainda  pelas  moléstias 
que  atacam  o cafeeiro,  contrahidas  nas  ilhas  contaminadas 
que  lhes  cortejam  a vizinhança. 

Nas  possessões  hollandezas,  principalmente  Java  e 
Sumatra,  onde  a relativa  proximidade  do  Equador  impelle 
para  as  montanhas,  em  busca  de  mais  suave  temperatura,  as 
plantações  do  café,  estas  após  haverem  sido,  durante  dois 
séculos,  0 objecto  de  insistentes  e meditadas  tentativas,  em 
que  se  dispenderam  avultadas  sommas,  acham-se  em  decli- 
nio com  o proprio  café  Robusta,  atacado  pelo  mesmo  mal 
de  que  fôram  victimas  as  variedades  que  o precederam  — o 
Libéria  e o Arabica,  a despeito  dos  systematicos  trabalhos 
experimentaes  conduzidos  por  especialistas  de  nomeada. 

Em  Ceylão,  tão  formidável  foi  a devastação  produzida 
pela  Hemileia,  que  as  culturas  cafeeiras  passaram  rapida- 
mente da  maior  prosperidade  para  a mais  desastrosa  ruina  : 
désappareceram. 
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Na  Australia,  do  mesmo  modo  infructiferas  se  mostra- 
ram as  tentativas  realizadas  para  o cultivo  do  café  e,  após 
varias  dezenas  de  annos,  nada  mais  resta  de  tanto  esforço 
appiicado,  nào  existindo  alli  hoje  100  hectares  em  cafezaes. 

Na  África,  excluídos  naturalmente  o Norte  e o Sul, 
por  se  acharem  fóra  dos  tropicos,  resta  a rejpào  central 
com  seus  desertos  e seu  território  quasi  inaccessivel  á d- 
vílísaçáo,  desprovido  de  meios  economicos  de  transporte. 

A própria  Abyssinia  — a presumida  patria  do  café  — 
nào  escapa  aos  inconvenientes  de  sua  situação  geofjraphica 
muito  visinha  do  Equador,  *ás  difficuldades  dos  seus  trans- 
portes e ao  seu  grande  atraso  economico  e social.  Os  res- 
tantes territórios  africanos  intertropicaes  pertencem  a po- 
tências européas  que  se  nào  tém  descuidado  de  alli  ensaiar 
e introduzir  a cultura  de  café.  Os  resultados  porém  tém 
sido  pratícamente  nullos. 

Passemos  ao  Novo  mundo.  E’  ahi  que  sí^  encontra 
o grosso  da  producção  cafeeira  existente  no  planeta;  esten- 
dendo-se as  plantações  de  um  e outro  lado  do  Equador, 
até  confinarem  com  as  duas  linhas  dos  tropicos,  occu- 
pando  paizes  das  tres  Américas. 

Na  America  do  Norte— O México:  na  America  Cen- 
tral—Guatemala,  Salvador,  Honduras,  Nícaragua  e Costa 
Rica : na  America  do  Sul— Venezuela,  Colombia  e Brasil. 
Claro  é que  me  nào  refiro  aos  productores  de  insignificante 
escala  que  nào  pesam  no  mercado,  nem  perspectiva  offe- 
recem,  ao  menos  por  emquanto,  de  apreciável  desenvolvi- 
mento. 

Ma  ainda  a considerar  como  productores,  as  duas 
Antilhas:  Porto  Rico  e Haiti,  na  melhor  hypothese  esta- 
cionários. 

A maior  parte  desses  paizes  fóram  e sào  obrigados, 
para  encontrar  clima  apropriado  á cultura  cafeeira,  a loca- 
lízal-a  em  elevadas  encostas  dos  Andes,  de  modo  a corrí- 
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reitos  de  importação  tem  influído,  entre  outras  causas,  para 
difficultar  a penetração  do  producto. 

Na  Inglaterra  nâo  é esse  o motivo  do  estacionamento 
do  consumo,  por  cabeça.  E’  que  essa  nação  produz  chá 
em  suas  colonias  e tudo  faz  para  lhe  assegurar  a numerosa 
e rica  clientela  da  metropole. 

Refiro-me,  está  entendido,  ao  que  se  passava  antes  da 
grande  guerra  que  tudo  perturbou,  alterando  em  quasi  todas 
as  nações  européas  o anterior  poderio  economico. 

Tudo  faz  crer,  entretanto  que,  passado  operiodoque 
estamos  atravessando,  as  cousas  volverão  sensivelmente  á 
antiga  situação. 

Seja  como  fôr  e a despeito  de  tão  profundos  contra- 
tempos, um  facto  se  nos  apresenta  admiravel  e extraordi- 
nário: nunca  o consumo,  no  mundo,  foi  tão  grande  como 
actualmente,  com  seus  20  milhões  de  saccas  por  anno. 

Os  preços,  em  ouro,  do  producto,  são  neste  momento 
sensivelmente  normaes,  não  podendo  portanto  ser  toma- 
dos nem  como  embaraços  nem  como  estimulantes  ao  con- 
sumo. E’  pois  o seu  proprio  valor  intrínseco  que,  em 
triumpho,  o conduz  ás  portas  de  todos  os  lares,  pheno- 
meno  devéras  surprehendente,  sabendo-se  não  ter  partido 
até  hoje  dos  paizes  productores,  nenhum  esforço  systema- 
tico  accentuado,  em  prói  da  propaganda  de  sua  principal 
fonte  de  riqueza. 

Mais  se  confirma  ainda  esse  valor  proprio  do  café, 
diante  dos  resultados  da  lucta  que  elle  vem  travando  com 
seu  principal  competidor— o chá— no  consumo  dos  povos, 
cumprindo  não  esquecer  que  a propaganda  do  chá  obe- 
dece a um  modelo  de  organisação  que  íncessantemente 
age  em  toda  a parte.  Pois  ainda  assim,  excluída  a Ingla- 
terra, pelos  motivos  já  expostos,  o consumo  do  café  ex- 
pande-se muito  mais  rapidamente  do  que  o do  chá. 


Veja-se  por  exemplo  o que  se  vem  passando  na  Ame- 
rica do  Norte  que  nenhum  motivo  tinha  ou  tem,  de  ordem 
politica  ou  commercial,  para  preferir  o café  ao  chá. 

Em  1870,  nos  Estados  Unidos^^^  consumiam-se,  por 
pessoa,  6 1 2 libras  de  café  e 1 libra  de  chá.  Cincoenta 
annos  mais  tarde,  em  1922,  o consumo  do  chá  era  ainda 
de  uma  libra,  ao  passo  que  ô do  café  se  elevava  a mais 
\fe  11  libras:  tinha  quas:  dobrado. 

De  semelhante  resultado  a conclusão  é a mais  ani- 
madora possivel.  Emquanto,  em  quasi  todos  os  paizes,  os 
campos  de  producção  se  comprimem  entre  os  tropicos, 
agarrando-se  pelas  montanhas  de  difficilimo  accesso  e pe- 
noso trabalho,  abandonando,  por  impróprias,  enormes  ex- 
tensões, populosas  planicies  fustigadas  pelas  soalheiras,  o 
consumo  se  alonga  de  pólo  a pólo  indifferente  ás  condi- 
ções topographicas  de  qualquer  região. 

Pelas  suas  próprias  virtudes,  é o grande  producto 
cada  vez  mais  procurado  pelos  povos  de  quaesquer  latitu- 
des, vendo-se  que  em  todas  as  difficeis  occasiões  é para 
elle  que  se  appella,  como  recurso  insubstituivel.  Nenhuma 
bebida  foi  mais  preferida  nas  trincheiras  da  grande  guerra, 
nenhuma  tão  aconselhada  na  grande  campanha  sustentada 
pelo  povo  americano  contra  as  devastações  do  álcool. 

Não  faltam  portanto  consumidores.  O problema  con- 
siste pois  em  propagar  e,  principalmente,  em  produzir.  Pro- 
duzir muito,  produzir  bem. 

Mas,  de  onde  para  o diante,  virá  esse  accrescimo  de 
producção  ? 

Para  que  paizes,  para  que  regiões,  no  vasto  scenario 
cafeeiro  do  mundo,  estarão  reservados  os  maiores  quinhões 
desse  enorme  total  destinado  a saciar  os  povos  do  planeta, 
cujo  consumo  cresce  hoje  de  cerca  de  2 0(0  ao  anno,  equi- 
valente a 400  mil  saccas  ? 
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E’,  sem  duvida,  do  maior  interesse  investiiiiar  esse  as- 
pecto do  problema  do  café,  porque  nelle  palpita,  envoüc» 
no  profundo, mysterio  do  futuro,  uma  parcella  avultada  dos 
destinos  economicos  de  varias  nacionalidades,  com  o seu 
amplo  cortejo  de  incalculáveis  consequências. 

A resposta  a essa  formidável  interrogação,  procura 
formulal-a  este  livro,  no  conjuncto  de  seus  numerosos  ca- 
pitulos,  para  cujas  paginas  enviamos  o leitor  complacente« 
Ahi  poderá  ellc  ver,  focalísados  e examinados,  os  campos 
de  trabalho  onde  terão  de  ferir-se,  em  calorosa  embora 
pacifica  e cordial  competição,  as  grandes  batalhas  entre  os 
que  disputam  um  logar  de  fornecedor,  no  opulento  ban- 
quete do  consumo  universal. 
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II 

HISTORICO 


O café,  como  diz  com  muita  propriedade  um  reputa- 
do publicista  italiano,  tem  a sua  lenda  e a sua  historia, 
ambas  oriundas  das  noites  mysteriosas  do  Oriente.  Na 
mais  remota  antiguidade  era  bebida  escassa  e não  acces- 
sivel  ao  paladar  profano.  Por  muito  tempo  excitou  a ima- 
ginação e o requinte  do  povo  asiatico,  especialmente  da 
Arabia,  antes  que  se  tornasse  vulgar.  A sua  fama  e a pro- 
priedade que  se  lhe  attribuia  de  poderoso  e inoffensivo 
excitante  do  systema  nervoso,  particularmente  do  cerebro, 
davam-lhe  renome  que  transpoz  as  montanhas  e os  mares, 
levado  pelos  peregrinos  do  deserto,  navegantes  e mercado- 
res d’aquelles  tempos. 

A sua  acquisição,  cultivo  e preparo  permaneciam  to- 
davia cerrados,  como  privilegio  dos  filhos  da  Arabia  feliz. 
A sua  lenda  e a sua  historia  acompanham  de  perto  as  vi- 
cissitudes politicas  d’aquellas  épocas  longinquas;  as  victo- 
rias  e as  derrotas  dos  exercitos  antigos;  as  conquistas  e 
as  perdas  de  dominios  territoriaes.  E assim,  se  é verdade  o 
relato  do  historiador  Ludolphus  sobre  a retirada  dos  aby- 
ssinios  da  Arabia  para  a Ethiopia  em  tempo  remotissimo, 
bem  possivel  teria  sido  que  aquelle  povo  conquistador 
houvesse  trazido  para  aquella  região  o cubiçado  cafeeiro, 
ao  que  se  affirma,  nativo  na  Abyssinia  desde  tempos  im- 
memoriaes. 
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Diverj?em,  porem,  e sào  lendarias  as  informações  exis- 
tentes sobre  o ponto  certo  de  origem  do  cafeeiro  e a data 
em  que  ficaram  conhecidas  as  propriedades  do  seu  fruclo. 
Os  que,  com  maior  ou  menor  autoridade  delle  se  têm  occupa- 
do,  limitam-se  a dizer  que  existiu  em  estado  selvagem  na 
Abyssinia  ou  Ethiopia,  e provavelmente  na  Arabia,  nâo  ha- 
vendo nenhuma  referencia  chronologica  segura  sobre  o co- 
nhecimento de  sua  bebida. 

A verdade  é que  o uso  do  café  e o çuUivo  do  cafeei- 
ro seguiram  a mesma  trajectoria  da  civilisaçào  — vieram  do 
oriente  para  o occidente. 

Os  arabes  teriam  sido  os  primeiros  cultivadores  dessa 
rubiacea  e os  preparadores  da  bebida  obtida  do  seu  fruetr», 
a partir  mais  ou  menos  do  anno  de  575  (a.  IX),  quando 
uma  invasão  persa  na  Arabia  poz  fim  ao  jugo  do  negus 
Cabalet  da  Ethiopia.  que  dominava  aquelle  paiz  desde  525. 
Parece,  entretanto,  que  os  arabes,  receiosos  de  se  verem 
privados  de  um  commercio  lucrativo,  impediram  por  muito 
tempo  a transplantação  do  cafeeiro  ou  a sahida  do  grão  ou 
semente  em  estado  susceptivel  de  germinação,  retardando 
destarte  a rapida  expansão  do  café.  Não  obstante,  um  dos 
peregrinos  musulmanos  que  annualmente  se  dirigiam  i ci- 
dade de  Mecea,  Bola  Budan,  conforme  uma  tradição  indi- 
ana, teria^  logrado  obter  o grão  maravilhoso  com  que  ini- 
ciou o cultivo  do  cafeeiro,  em  1600,  segundo  uns,  e em 
1695  segundo  outros,  em  Chickmaglur,  nas  montanhas  do 
Mysore,  na  India  Meridional. 

Removido  esse  primeiro  obstáculo  á propagação  do 
cafeeiro,  o uso  da  bebida  começa  a espalhar-se  entre  os 
povos  mahometanos,  mórmente  pelo  impulso  dos  merca- 
dores. Cedo  porém  uma  lei  prohibe  o uso  do  café  com 
fundamento  nos  preceitos  do  Alkorão.  De  certo,  como 
accentúa  um  escriptor,  Mafoma  nâo  conheceu  o delicioso 
licor  mais  tarde  proscripto  pelos  seus  infleis  interpretado- 
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•res,  porque  se  o conhecesse  delle  não  se  furtaria  nas  de- 
licias do  seu  paraizo  pagão.  A opposição  religiosa  resol- 
veu-se,  entretanto,  com  a victoria  do  café,  embora  mais 
tarde  se  repetisse  com  maior  acuidade  nb  Egypto.  Theo- 
logos,  jurisconsultos  e doutores,  a pedido  do-  Sultão,  pro- 
nunciaram-se. Eram  todos  favoráveis  ao  seu  uso.  Não  obs- 
tante, as  singularidades  da  fé  determinaram  nova  e mais 
tenaz  opposição  á bebida  sacrilega,  causadora  de  enfermi- 
dades graves,  segundo  as  allegações  dos  fanaticos  oppo- 
nentes.  Alguns  padres  mahometanos  fizeram  causa  com- 
mum  com  as  ovelhas  reclamantes  e um  delles  logrou 
scindir  a população  em  dois  partidos  poderosos:  um  pró 
•e  outro  contra  o café.  Novo  tribunal  das  leis  divinas  e hu- 
manas reuniu-se  para  dizer  se  a bebida  era  ou  não  con- 
taria ás  regras  que  o propheta  prescrevêra  no  Alkorão.  A 
decisão  foi  mais  uma  vez  favoravel  aò  café. 

Rumo  do  occidente,  levado  pelas  caravanas  atravez 
dos  áridos  desertos,  o grão  da  rubiacea  ia  espalhando  por 
toda  a parte  o uso  do  café.  Bassera,  Bagdad,  Mosseoul, 
Damasco,  Alepo,  todos  os  grandes  emporios  d’aquelles 
tempos,  e por  fim  Constantinopla,  se  abasteciam  incessan- 
lemente,  para  attender  á sêde  pela  bebida  que  cada  vez 
mais  se  propagava  entre  os  mahometanos. 

Debalde  ainda  os  padres  do  Alkorão  estigmatisavam  o 
CISO  do  café,  vencedor,  por  onde  passava,  ao  ponto  de  es- 
vasiar  as  mesquitas  santas  em  proveito  dos  Cafés  pú- 
blicos. 

Longe  não  estava  do  mundo  christão,  onde  o seu  co- 
nhecimento quasi  obscuro,  já  attrahia  o desejo  e a curiosida- 
de de  todos.  Assim  em  1645,  Pietro  delia  Valle,  de  regresso 
de  uma  longa  excursão  ao  Oriente,  via  Marselha,  trouxe 
cuidadosamente  para  Roma  uma  grande  provisão  de  grãos 
■de  café.  D’alli,  o uso  pouco  a pouco  se  estendeu  a Padua^ 
Veneza  e outras  cidades  da  França,  Inglaterra  e Holianda. 
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Na  ultima  parte  do  século  dezesete,  botânicos  e via- 
jantes do  occidente  traziam  do  levante  consideráveis  infor- 
mações sobre  a nova  planta  e sua  nova  bebida. 

Em  1614,  negociantes  holiandezes  estudavam  a pos- 
sibilidade do  cultivo  e commercio  da  rubiacea. 

Do  estudo  das  possibilidades  ás  primeiras  tentativas, 
algum  tempo  decorreu,  porque  só  em  1668  os  holiandezes 
começaram  o cultivo  em  Geylào,  embora  também  se  diga 
que  os  arabes  já  em  1305  haviam  trazido  a planta  para 
essa  ilha.  Em  1670,  fazia-se  a primeira  tentativa  de  cultura 
no  sólo  europeu,  em  Dijoii*,  na  França,  nào  repetida,  ao  que 
se  sabe,  devido  ao  mais  completo  fracasso.  A instancias  de 
Nicolas  Vitseu,  entào  burgomestre  de  Amsterdam,  em  1606, 
plantavam-se  na  ilha  Java,  os  primeiros  cafeeiros  obtidos  de 
gràos  trazidos  da  Arabia  para  Malabar.  Tres  annos  depois 
novas  plantações  de  mudas  oriundas  do  mesmo  logar  eram 
alli  feitas,  pois  que  os  primeiros  cafeeiros  haviam  sido  des- 
truidos  por  terremotos  e inundações.  Bem  succedidas  nes- 
sas tentativas,  os  holiandezes  tornaram-se  entre  os  povos 
do  occidente  os  pioneiros  do  cultivo  e commercio  do  cafe- 
O ardim  Botânico  de  Amsterdam,  em  1706.  recebia  diversos 
exemplares  de  cafeeiro  procedentes  de  Java.  Dos  gráos  ahi 
obtidos  a cultura  experimental  passou  a ser  feita  em  outros 
departamentos  públicos  da  Europa. 

Na  França  as  tentativas  fôram  repetidas  e por  vezes 
infruetiferas,  por  meio  de  plantas  novas  levadas  de  Ams- 
terdam. Em  1714,  entretanto,  em  seguida  ás  negiKÍações 
entaboladas  entre  o governo  francez  e aquella  municipali- 
dade, o seu  burgomestre  enviava  a Luiz  XIV  um  jovem  c 
vigoroso  cafeeiro  de  cinco  pés  de  altura,  que  em  í*aris  era 
recebido  e replantado  cuidadosamente  no  jardim  das  plan- 
tas pelo  celebre  botânico  Antoine  de  jussieu.  Sobreleva  fri- 
zar esse  acontecimento,  porque  desse  rebento  tâo  carinho- 
samente transplantado,  originam-se,  consoante  affirmativas 
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geraes,  todos  os  cafeeiros  que  hoje  fazem  a riqueza  do 
Novo  Mundo,  especialmente  da  America  Centra!  e do 
Brasil. 

Se  entre  os  orientaes  o cultivo  do.èafeeiro  parecia  ser 
meramente  empirico,  outro  tanto  não  acontecia  aos  occiden- 
íaes,  que  desde  logo  começaram  a estudal-o  guiados  pelos 
methodos  scientificos  ao  seu  alcance.  Cada  paiz  tentava 
produzir  café  nas  suas  possessões  tropicaes.  Da  França  por 
isso  partiram  para  uma  das  suas  colonias  das  Antilhas,  a 
ilha  Martinica,  as  primeiras  mudas  obtidas  no  jardim  das 
Plantas,  de  Paris,  depois  do  insuccesso  do  cultivo  por  meio 
de  semente.  As  difficuldades  e incertezas  da  navegação 
naquelles  tempos  ; a ameaça  constante  de  piratas  que  cru- 
zavam os  mares  em  todas  as  direcções  ; a insegurança  das 
próprias  embarcações  a véla,  tornavam  quasi  impossivel  a 
transplantação  do  cafeeiro  jovem  para  as  Antilhas.  Não 
obstante,  as  tentativas  eram  repetidas  e infelizmente  mal 
succedidas. 

Ao  capitão  Gabriel  .Mafhieu  Clieu,  entretanto,  estava 
reservada  a gloria  de  vencer  todos  os  embaraços  e impre- 
vistos. Por  sua  própria  iniciativa,  valendo-se  de  empenhos 
poderosos,  de  Clieu  logrou  conseguir  algumas  mudas  com 
as  quaes  se  poz  á véla,  rumo  da  Martinica,  onde  aportou  em 
1720  ou  1723. 

O esforço  pertinaz  desse  marinheiro,  no  sentido  de 
attingir  o seu  objectivo,  exige  o registro  e a admiração 
que  merecem  os  feitos  heroicos. 

Attingido  por  toda  sorte  de  contratempos,  de  Clieu 
nem  . por  um  momento  esmoreceu  no  seu  firme  proposito 
de  replantar  no  solo  americano  as  tres  mudas  de  que  era 
portador. 

O navio  que  o conduzia,  entretanto,  desfavorecido 
dos  ventos  e perseguido  pelos  piratas  viu  a sua  chegada 
ao  porto  do  destino  retardada  de  muito  tempo.  A agua 
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come(,ava  a escassear  a bordo,  dando  lujjar  á sua  distri- 
buição aos  passageiros  e tripulantes  por  meio  de  raçAes. 
Durante  mais  de  um  mez,  de  Clieu  dividiu  entre  si  e a 
unica  muda  sobreviva  a porção  do  precioso  liquido  que 
lhe  tocava.  Não  lhe  faltou  também  a conspiração  da  in- 
veja. pois  que,  mão  malfazeja,  na  impossibilidade  de  prival-<> 
do  cafeeiro,  conseguiu  todavia  mutilar  o valioso  rebento, 
arrancando-lhe  um  dos  galhos.  . 

A tenacidade  do  viajante  era  insuperável  e por  Isso 
defrontou  com  galhardia  outros  imprevistos  da  t)dys$éa, 
para  finalmente  annos  depois,  transmudar-se  em  expressiva 
satisfação.  E’  o que  resalta  de  um  escripto  do  proprio  Ga- 
briel de  Clieu,  publicado  pouco  antes  da  sua  morte,  em  22 
de  Fevereiro  de  1774,  no  «Année  Litteralre»,  de  Paris. 

«Depositário  desta  planta  tão  preciosa  para 
mim,  embarquei-me  com  a maior  satisfação.  O barco 
que  me  transportou  era  um  navio  mercante  cujo 
nome.  bem  como  o do  capitão  fugiram-me  ila  me- 
mória com  o tempo.  Do  que  porém  me  lembro 
bem,  é que  o trajecto  foi  longo,  e que  a agua  nos 
faltou  a tal  ponto,  que  durante  mais  de  um  mez, 
fui  obrigado  a dividir  a pequena  parte  que  me  to- 
cava. com  aquelle  pé  de  café  em  que  eu  depositava 
toda  a minha  esperança  e que  fazia  as  minhas  de- 
licias, tanto  carecia  elle  de  soccorro,  por  estar  ex- 
tremamente fraco,  e não  ser  maior  que  um  tanchào 
de  craveiro.  Apenas  cheguei,  cuidei  logo  de  plan- 
tal-<í  com  cautela  no  meu  jardim  em  logar  favorá- 
vel ao  seu  crescimento.  Apezar  de  tel-o  sempre 
sob  as  minhas  vistas,  tentaram  roubal-o  por  diver- 
sas vezes,  de  motfo  que  fui  obrigado  a fazer-lhe 
uma  cerca  de  espinhos  em  redor,  e de  vigial-o  por 
um  guarda  até  que  deu  frueto  e este  amadureceu*. 
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As  minhas  esperanças  realizaram-se  : colhi 
cerca  de  dous  litros  de  grãos,  que  distribuí  a to- 
das as  pessoas  que  julgava  dignas  de  dispensar  os 
cuidados  necessários  á prosperidade  desta  planta. 
A primeira  colheita  foi  muito  abundante,  e com  a 
segunda  poude-se  propagar  prodigiosamente  a cul- 
tura». 

Todos  os  publicistas  que  se  têm  occupado  do  café 
no  Novo  Mundo  são  unanimes  em  reconhecer  a beneme- 
rencia  a que  fez  jús  esse  notável  cidadão  francez,  cujos 
esforços  fôram  sempre  norteados  pelo  mais  acrisolado  pa- 
triotismo. A França  conferiu-lhe  em  vida  cargos  e honras 
excepcionaes,  elevando-o  ao  posto  de  Governador  de  Gua- 
deloupe,  e concedendo-lhe,  na  velhice,  uma  pensão  de  6.000 
francos,  quantia  fabulosa  naquelles  tempos. 

Em  honra  a Gabriel  Mathieu  de  Clieu,  «cuja  memó- 
ria foi  por  tanto  tempo  entregue  ao  olvido»,  fundou-se  em 
1918  o Jardim  Botânico  de  Fort  de  France,  na  Martinica. 

Dessa  ilha,  o cafeeiro  espalhou-se  por  toda  a America 
Central,  descendo  até  as  Guyanas,  de  onde,  em  1723,  ou 
mais  seguramente  em  1727  passou  ao  Brasil,  no  território 
do  actual  Estado  do  Pará,  irradiando-se  por  todo  o paiz, 
jjosto  que  hajam  seguras  informações  relativas  á vinda  para 
o Rio  de  Janeiro  de  uma  muda  obtida  em  Gôa,  índia  Por- 
tugueza,  e de  que  foi  portador  João  Alberto  Castello  Branco, 
em  1760.  Também  se  diz  que  um  monge  belga  de  nome 
Molke  teria  presenteado  em  1774  ao  Convento  dos  Capu- 
chinhos algumas  sementes  susceptíveis  de  germinação.  O 
que  é facto  é que  o bispo  do  Rio  de  Janeiro  Joaquim  Bruno, 
tomou  sob  seu  desinteressado  patrocínio  o cultivo  do  cafeei- 
ro, encorajando  com  amor  a sua  propagação  nos  actuaes  Es- 
tados do  Rio,  Minas,  Espirito  Santo  e São  Paulo. 
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As  especies  d«  cafeeiros  cultivados  em  SAo 
Paulo  — Póde-se  admiltir  que  quasi  lodo  o café  produ- 
zido em  Sio  Paulo,  provém  das  culturas  do  Cottea  Arabi- 
ca,  pois  que  bem  poucas  sJo  as  outras  especies  nos  exten- 
sos cafezaes  que  possuímos. 

Sem  se  afastar,  porem  dessa  especie,  o cafeeiro,  des- 
dobra-se no  Brasil  em  nâo  poucas  variedades  cada  uma 
das  quaes  com  os  seus  característicos  e sua  denominaçlo. 

Cafeeiro  Nacional  — Dá-se  em  SAo  Paulo  vulcar- 
mente  a denomina<,’âo  de  (oíf  commum,  cofé  nacUmal  ou 
ca/é  crroulo  ao  cafeeiro  mais  commumente  cultivado  no  Es- 
tado e que  se  distingui*  dos  outros  que  possuímos,  pela 
sua  maior  resistência  e robustez. 

Admitte-se,  geralmente,  que  ÕO  ou  70  por  cento  dos 
cafeeiros  que  enriquecem  o território  paulista  pertencem  a 
este  typo  e é delle  que  entendemos  falar  quamki  tratamos 
em  geral  da  cultura  dessa  especie  de  planta. 

Foi  este  cafeeiro  que  primeíramente  se  cultivou  em 
vários  Estados  do  Brasil,  cobrindo  em  breve  espaço  de 
tempo  extensa  área  de  terras  de  SAo  f*aulo.  onde  ainila  hoie 
é por  numerosos  lavradores  preferido,  príncipalmente  pela 
sua  longevidade. 

Cafeeiro  Bourbon  >-  Esta  variedade  de  cafeeiro  lar- 
gamente cultivada  nas  zonas  de  RibeirAo  Preto  e outras,  é 
algo  mais  precoce  do  que  a do  cafeeiro  commum.  mas  suas 
exigências  em  relação  ás  terras  ricas  e fundas  e a sensibilidade 
aos  ventos  frios  e á geada,  que  geralmente  se  lhe  atiribue. 
fizeram  com  que  muitos  fazendeiros  hesitassem  em  lhe  con- 
ceder preferencia.  Em  todo  o caso  o café  Bourbon  é aquelle 
que  cobre,  no  Estado,  quasi  lodo  o terrilorio  nio  oceupado 
pelo  café  commum  ao  qual  elle  supera  ainda  na  abundancia 
das  colheitas  sendo-lhe  inferior,  entretanto,  na  duraçAo. 
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Cafeeiro  Maragogípe  — Este  caieciro  superior  ro 
pone  aos  demais  que  entre  nós  se  cultiva-r  caracteriza-se 
pela  demora  na  maturação  de  seus  fruaos,  facto  cue.  aliás, 
na  opinião  de  alguns,  imprime  ao  caíé  aroma  agradá- 
vel que  o toma  por  isso  mesmo  apreciadíssimo.  Ocm.pre 
notar  que  essa  propriedade  aromalica  é armíbuida  egual- 
menie  a todas  as  outras  variedades  ou  sub-\'ariedade5  de 
maturação  lenta  e tardia. 

O café  -Vlaragogípe  foi  descobeno  por  Chrisogor.o 
José  Fernandes,  em  Maragogipe.  na  Bahia.  cerÃ-ando  ífahi 
• a sua  denominação.  Pouco  se  tem  propagado  err.  São  Paulo 
pela  difficuldade  que  á apanhação  orferece  seu  alto  p-ome 
e principalmente  pela  relativa  escassez  de  sua  producção. 

Cafeeirc  Amarello  ou  de  Botucatú  — Erisiirigue- 
se  este  t>po  de  cafeeiro  pela  rioueza  em  cafeina  nos  seus 
grãos. 

Foi  encontrado  no  anno  ce  1S71  no  munic'pio  de  Bn- 
tucatú  derivando  d'ahi  a sua  denominação. 

Seus  ramos  são  horizontaes  e seus  írucics  cc.n:?ercam- 
se  de  còr  amarella  mesmo  r.o  periodo  de  adeam^da  maru- 
ração.  E'  por  muitos  apontado  como  especialm.erte  resis- 
tente á acção  das  geadas. 

Encontra-se  hoje.  salvo  excepções,  dispenso  pelos  ca- 
fesaes  de  São  Paulo,  assaz  diminuído  no  apreço  cue  iá 
fruiu.  E'  mais  fina  a sua  casca  exnema. 

Cafeeiro  de  Java  — Acrediia-se  em.  São  Paulo  cue 
este  cafeeiro  nada  mais  é senão  uma  degenerrscenda  do 
Bourbon. 

Seus  ramos  são  sensivelmente  inclinados  paca  a parte 
superior  e suas  folhas,  como  o arbusto,  visivelmente  mais 
desenvolvidas. 

Os  brotos  deste  cafeeiro  são  de  còr  esbranquiçada. 
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E’  mais  exigente  do  que  os  outros  cafeeiros  cultivados 
entre  nós.  mas,  em  boas  condições  de  clima  e terreno,  pro- 
duz abundantemente. 

Cafeeiro  Murta  Este  cafeeiro  rico  de  folhagem 
julga-se  que  seja  uma  sub-variedade  ou  degeneresiencia  do 
café  Bourbon. 

Temos  visto  em  algumas  fazendas  do  Estado  alguns 
pés  desta  planta  cultivados  entre  os  cafeeiros  communs. 
attribuindo-se-lhe  a proprietfade  de  favtrrecer  a fecundação 
das  flores  das  plantas  circumvisinhas.  E’  pouco  cultivado. 

I 

Cafeeiro  Bourbon  Maragogipe  Nâo  é caso  de 
procurarmos  a origem  do  cruzamento  do  café  Bourbon  com  _ 
o Maragogipe,  baslando-n<rs  dizer  que  se  attribue  ao  Sr.  Dr. 
Gustavo  d’Uutra  ter  provocado  artificialmente  o cru/amento 
dessa  variedade,  resultando  d ahi  um  producto  que  absolu- 
tamente nâo  foi  aproveitado  nas  novas  plantaçíies. 

Os  que  se  têm  occupado  do  cruzamento  desses  dois 
typos  de  cafeeiros  attribuem  ao  prrxlucto  elevada  Iructifica- 
çào  e outras  qualidades  que,  na  realidade,  ileveriam  tcl-o 
recommendado  aos  fazendeiros  de  café. 

E’,  porém,  incontestável  que  até  agora  nenhuma  impor- 
tância se  tem  dado  a esta  hybridaçâo  que.  feita  ha  uns  vinte 
annos,  ainda  nâo  encontrou  o favor  dos  agricultwes  paulistas. 

Cyclo  vegetativo  do  cafeeiro  O cafeeiro  cultivado 
em  Sâo  Paulo,  seja  elle  desta  ou  daquella  variedade,  é plan- 
ta que  geralmente  começa  a produzir  no  seu  4“  anno  de 
edade,  podendo-se  considerar  formado  c em  via  de  plena 
produeçáo  dos  sele  aos  -oito  annos. 

Dessa  edade  até  aos  Tinte,  trinta  e até  aos  quarenta 
annos  elle  produz  abundantemente,  podendo  durar  ainda 
mais  tempo,  se  não  lhe  faltarem  judiciosos  cuidados  e 
opportunas  adubações. 
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Quando  o cafeeiro  vegeta  em  condições  desfavore- 
veis,  em  sólo  pobre  e descuidado,  logo  desmerece  pou-a 
CO  senão  nada  produz,  embora  sua  edade  não  seja  superior 
a uns  vinte  ou  trinta  annos. 

V 

No  emtanto,  em  bôas  terras,  as  cousas  se  passam 
de  forma  inteiramente  diversa,  dando  por  isso  motivo  a 
dizer-se  com  propriedade  que  o cafeeiro  é planta  secular 

Raiz —Não  poucos  agricultores  admittem  que  o ca- 
feeiro tem  raizes  em  pequena  quantidade,  pouco  desenvol- 
vidas e sempre  superficiaes,  quando  na  realidade  ellas  são 
bastante  numerosas, 

Nas  terras  bem  amanhadas,  e quando  nelias  se  fazem 
bôas  covas,  também  o pião  radicuiar  torna-se  bastante  des- 
envolvido. Ha  toda  a vantagem  em  favorecer  o crescimen- 
to desta  parte  da  planta,  porque  quanto  maior  for  o cubo 
da  terra  posta  á disposição  do  cafeeiro,  menos  se  resenti’ 
rá  elle  dos  rigores  das  estações. 

Tronco — O tronco  do.  cafeeiro  constitue  com  suas 
ramificações  um  arbusto  de  forma  pyramidal  cuja  altura  va- 
ria de  2,5  a 5 metros  segundo  as  especies  e variedades 
e,  também,  segundo  as  condições  culturaes  e ambiente  cm 
que  vive. 

A haste  é lisa,  direita,  e de  uma  dezena  de  ceníime 
tros  de  diâmetro  em  seu  pleno  desenvolvimento. 

Seus  ramos  delgados  e sensivelmente  horizontaes  ou 
levemeníe  obliquos  partem  desde  pequena  distancia  d 
base  do  tronco,  diminuindo  nas  dimensões  desde  a parte 
inferior  até  a extremidade  da  haste. 

Folhas— As  folhas  do  cafeeiro  são  oppostas,  coria 
■^eas,  persistentes  e de  forma  elliptica.  Nas  plantas  sadias- 
asto  é,  no  cafeeiro  em  plena  robustez  vegetativa,  são  de  côr 
verde  intenso  e luzidias. 
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Quando  as  plantas  sentem  o effeito  da  humidade  do 
solo,  amarellecem  e se  as  terras  nâo  possuem  um  bom 
equilíbrio  de  fertilidade,  esses  orgâos  yá  nâo  oíferecem  a 
coloração  característica  dos  cafeeiros  bem  providos  da  po- 
tassa  de  que  sâo  avidissimos. 

Flores  — O aspecto  e a coloração  das  flores  fazem 
lembrar  as  do  jasmim,  porque  sâo  brancas  e pequenas. 
Sâo  de  um  aroma  muito  delicado. 

Seu  cálice  consta  de  cinco  sepalas  e a corolla  de 
cinco  pétalas.  Os  estames,  também  em  numero  de  cinco,  sâo 
providos,  na  sua  extremidade,  de  antennas  que,  com  seu 
polen,  representam  os  orgâos  masculinos  da  planta.  O pis- 
tillo  é unico  e é ligado  ao  ovário  que.  fecundado,  engros- 
sado e maduro,  constitue  o fructo. 

Fructos  — Os  fructos  do  cafeeiro  sâo  de  côr  verde 
no  periodo  do  crescimento'  A’  medida  que  amadure- 
cem vâo  se  tornando  amarellos  e depois  côr  de  cereja, 
para  ennegrecerem  quando  a maturação  physiologica  estiver 
concluida  e começarem  a secar. 

A casca  do  café  em  cereja  apresenta  as  Ires  camadas 
que  os  technicos  denominam  epi'afj>o,  mrsocarpo  e e/ido- 
carpo. 

A parte  interna,  a que  constitue  o café  commercial,  é 
representada,  geralmente,  por  duas  favas,  mas  excepcional- 
mente formam,  unidas,  um  só  grâo.  constituindo  então  a 
qualidade  que  o commercio  costuma  denominar  moka. 

As  favas  ou  café  commercial  variam  de  fôrma  e di- 
mensões, constituindo  os  typos  que,  em  mistura  com  pou- 
cos grãos  mais  ou  menos  deformados,  formam  as  qualida- 
des que  os  mercados  de  café  sabem  tâo  bem  descriminar. 


■V. 


11 

Climatologia  do  cafeeiro 


o estudo  das  exigências  climatologicas  do  cafeeiro, 
baseado  no  que  se  observa  nas  regiões  onde  elle  melhor 
produz,  manda  concluir  que  a preciosa  rubiacea  encontra 
condições  favoráveis  nas  zonas  comprehendidas  entre  os 
tropicos,  e onde  as  precipitações  atmosphericas  se  dão  em 
épocas  taes  que  permittem  poder-se  admittir  estações  dis- 
tinctas  denominadas  estação  seca  e estação  chuvosa,  sem 
que  haja,  todavia,  nada  de  absoluto  em  tal  distincção. 

E’  nessas  regiões,  onde,  na  época  chuvosa  o calor 
activa  a vegetação,  e na  época  da  seca  algumas  chuvas 
providenciaes  amenizam  a secura  do  ambiente,  que  o ca- 
feeiro vegeta  viçoso  e produz  abundantes  colheitas. 

As  notas  que  seguem  e que  muito  naturalmente  con- 
vem fazer  preceder  ás  que  dizem  respeito  á cultura, 
habilitam  de  certo  modo  os  interessados  a escolher  com 
acerto  as  zonas  que  permittam  com  exito  a formação 
do  cafezal. 

Altitude  — O cafeeiro  vegeta  e produz  perfeitamente 
em  altitudes  varias,  nas  zonas  que  lhe  são  favorecidas  pela 
latitude  em  que  está  situado.  Conhecem-se  altitudes  de 
1000  e até  de  mais  de  2000  metros,  sem  que  os  cafeeiros 
que  ahi  se  cultivam  deixem  de  produzir, 

E’  que,  satisfeitas  as  condições  de  se  dar  ao  cafeeiro 
um  ambiente  appropriado,  podem-se  aproveitar  as  terras 
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altas  que,  neste  caso.  ainda  loírram  ahi  receber  a quanlf* 
dade  de  calor  de  que  o cafeeiro  precisa  para  ctnnplelar  o 
cyclo  de  sua  veKela<;âo. 

Assim,  pois.  o cafeeiro  ptnJe  ser  cultivado  nas  encos- 
tas das  altas  montanhas  sempre  que  taes  /onas  esteiam 
comprehendidas  em  latitudes  favoráveis,  cujo  clima  nâo  se 
differencie  do  das  regiões  intertropicaes. 

Latitude  A latitude,  é sabido,  exerce  uma  influen- 
cia sensivel  na  disiribuivâo  plantas. 

f*ara  o cafeeiro,  está  Reralmente  adntittido  que  sua  ve- 
Retaçáo  e producçào  estio  confinadas  entre  os  paralldos 
24'  de  latitude  norte  e 24“  de  latitude  sul.  Fóra  desia 
/ona  o Seu  cyclo  veRetalivo  nio  encontra  condiçAes  eRual- 
mente  favoráveis,  o que  náo  quer  di/rr  que  a planta  nio 
resista  a uma  latitude  mais  elevada,  mesmo  até  30  Rráns; 
mas  nesse  caso  sua  CAploracáo  não  é rendosa  nem 
pratica. 

A temperatura  nas  regiões  cafeeiras  Por  ser 
o cafeeiro  planta  própria  das  regiA^s  intertropicaes.  é obvio 
que  os  climas  frios  nâo  se  prestam  para  sua  cultura; 
assim  também  as  regiAes  próximas  da  /ona  tórrida  deman- 
dam praticas  agricolas  que  por  (|ualquer  forma  nuntifiquem 
o ambiente  cm  que  as  plantas  devem  vcRetar,  praticas 
muitas  vezes  irrealizaves,  sob  o ponto  de  vista  economico. 

Excluindo  os  climas  frios  onde  o cafeeiro  nâo  conse- 
guiria alcam,'ar  a c onstante  thermicade  que  carece,  observe- 
se  o que  se  dá  nos  climas  extremamente  cálidos,  onde  as 
temperaturas  excessivas  também  contrariam  a veRcUváo 
da  planta. 

Em  muitos  pai/es  trnpicaes  o cafeeiro  nâo  dispensa  a 
sombra  que  refrijíera  o excesso  do  calor  que  a planta  mal 
tolera.  A temperatura  média  mais  favoravel  á cultura  do 
cafedro  é a de  uns  17  a 24"  pouco  mais  ou  menos.  Tem- 


joeraturas  médias  mais  elevadas  ou  inferiores  a esse  opti- 
miini  de  calor  não  favorecem  a producçcão  da  planta. 

E’  bem  de  ver  que  o cafeeiro  tolera^  osciliações  na 
temperatura,  tanto  para  mais  como  para  menos  da  que  lhe 
é favoravei.  Assim  as  temperaturas  de  15°  e de  30"  não 
o abalam;  mas  certo  é que  médias  taes  não  permit- 
tiriam  á planta  vegetar  e produzir  convenientemente. 

A altitude  das  regiões  cafeeiras  e a qualidade 
do  café — Um  terreno  inclinado  mesmo  levemente,  parece 
conferir  ao  café  um  aroma  delicado  e um  sabor  que  o 
fazem  distinguir  dos  cafés  commumente  colhidos  nas 
planicies. 

Não  é difficil  compr^íhender  qual  a verdadeira  causa 
que’  dá  razão  aos  que  assim  pensam.  E’  que  nos  logares 
de  declividade  as  aguas  não  permanecem  em  quantidade 
maior  da  que  a precisa  para  saturar  o sólo.  A terra  tem 
o poder  de  reter  a humidade;  pois  bem,  essa  quantidade 
expressa  pelo  poder  de  retenção  do  sólo  é sufficiente  para 
satisfazer  as  exigências  da  planta.  Qualquer  excesso  seria 
antes  prejudicial  do  que  util  ao  cafeeiro  e,  consequente- 
mente, á qualidade  de  seu  produeto. 

A quantidade  de  humidade  sufficiente  para  satisfazer 
as  necessidades  de  uma  bôa  cultura,  tal  como  se  verifica 
nas  terras  em  declive,  e a attenuação  do  excesso  de  tem- 
peratura dos  climas  tropicaes,  obtida  pelo  augmento  da 
altitude,  constituem  dois  importantes  factores  que  nenhum 
lavrador  deverá  jamais  esquecer  ao  empenhar-se  na  produc- 
ção  para  o mercado  de  um  café  de  bom  aspecto,  abun- 
dante e aromatico. 

As  zonas  maritimas  são  geralmente  reputadas  impró- 
prias á cultura  do  café,  não  attingindo  ali  a planta  ao  vi- 
gor, á robustez  das  zonas  do  interior.  Em  todos  os  pai- 
zes,  os  melhores  cafezaes  são  os  que  se  afastam  do  lito- 
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ral,  cumprindo  refleclir,  entretanto,  que  nesse  caso  Intervém 
mais  duas  circumstancias  desfavoráveis  i influencia  do 
ambiente  marinho;  a planicie  e a falta  de  altitude. 

No  litoral  de  S.  Paulo  por  exemplo,  houve  cafezacs 
que  podemos  dizer  de  uma  importância  nâo  desprezível. 
Ainda  hoje  os  ha,  mas  em  franca  decadência  que  ainda  c 
mais  justificada  pelo  abandono  em  que  jazem. 

Mas  esses  cafeeiros  nâo  se  podem  comparar  com  o» 
do  planalto.  E se  alguns  ainda  ali  existem  de  bello  porte, 
explica-se  pela  posição  em  que  estão  situados  nas  encos- 
tas dos  morros,  nos  declives  das  coilínas  menos  chegadas 
ás  praias  marinhas. 

A intensidade  luminosa  o o cafeeiro  — Obser- 
vando-se como  é feita  a cultura  do  cafeeiro  nos  vários 
paizes,  percebe-se  desde  logo  que  nas  regides  extrema- 
mente  calidas  e cuja  intensidade  luminosa  é muito  activa, 
as  plantas  resentem-se  bastante  da  acção  causticanie  do 
sol  tropical,  a ponto  de  convir  consociar  ao  cafeeiro  ou- 
tras culturas,  como  a bananeira,  a seringueira,  as  albizzias. 
o angico  e muitas  outras. 

Nas  índias  Orientaes,  onde  as  especies  de  cafeeiros 
cultivados  conservam-se  de  pequeno  porte,  cultivam-se, 
commumente.  no  cafezal,  outras  plantas  que  abrigam  os 
cafeeiros  da  intensidade  luminosa  excessiva  e do  calor, 
cuja  média  regular  seja  um  pouco  superior  a 26^. 

Paizes  ha  onde  o cafeeiro  é constantemente  cultivado 
á sombra  de  outras  plantas  e este  facto  nâo  póde  ser 
devido  senão  á necessidade  de  se  attenuar,  artificialmenle, 
por  esta  forma,  aquelles  citados  inconvenientes. 

As  chuvas  na  cultura  do  cafeeiro  — As  chuvas 
quando  bem  distribuidas  e bem  combinadas  com  a tem- 


peratura,  devem  ser  tidas  como  um  dos  factores  decisivos 
na  producção  do  cafeeiro. 

No  periodo  da  floração  as  precipitações  tenues  auxi- 
liam esse  phenomeno,  assim  como  as  chulas  continuas  ou 
os  pesados  aguaceiros  podem  ser  de  effeitos  desastrosos. 

Quando  as  chuvas  são  extemporâneas,  cahindo  muito 
antes  da  época  physiologica  da  florescência,  promovem  o 
adeantamento  deste  phenomeno  e então  provocam  florações 
precoces  com  seu  cortejo  de  inconvenientes. 

Succedendo  ao  periodo  da  floração,  precipitações 
continuas  acompanhadas  de  ventos  ou  de  baixas  tempera- 
turas, o cafeeiro  resente-se  fatalmente  de  semelhantes  phe- 
nom.enos  e a producção,  geralmente,  fica  bastante  compro- 
mettida. 

Também  no  periodo  da  colheita  as  chuvas  podem 
comprometter  a producção,  não  só  porque  promovem  a 
quéda  dos  fructos  secos,  sinão  também,  porque  perdem- 
se  grãos  que  ficam  enterrados  ou  rolam  nos  solos  em 
declive. 

Nocivas  sob  todos  os  pontos  de  vista  são  as  chuvas 
que  surprehendem  o lavrador  no  movimento  do  terreiro 
quando  trata  da  secagem  do  café. 

E’  comprehensivel  que  o café  catado  do  chão,  depois 
de  apanhar  chuva,  e o café  do  terreiro  mal  governado, 
podem  apresentar  avarias  de  não  somenos  importância. 
Todos  os  agricultores  sabem  que  os  cafés  ardidos  ficam 
sensivelmente  desvalorisados  causando  prejuizos  inespe- 
rados e de  grande  monta. 

As  sêcas  na  cultura  do  cafeeiro  — Os  climas 
secos  contrariam  a vegetação  do  cafeeiro  que  se  avantaja 
da  boa  distribuição  da  humidade  durante  todo  o periodo 
da  vegetação. 
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Uma  seca  pcrsisícnte  nos  mc/es  cm  que  sc  dcviarc 
proilu^ir  a floracào  rclanla  o cyclo  vcjíclalivo  da  plaiiU  c 
pikJc  até  compromctlcr  em  parte  a colheita 

Muito  prcjudiciac!»  sào  as  secas  que  se  verificam 
apôs  a florescencia  da  planta  no  ptiiodo  dc  fruclilicacâo. 
Os  cafeeiros  perdem  bda  parte  das  flòres  que  nâo  vicejam 
por  deficiência  de  humidade  e os  tenros  fruetos,  ainda  iwí 
inicio  de  desenvolvimento,  ou  n4<*  checam  a lormar*»c  ou 
entào  seceam  prematuramente,  sobretudo  os  que  se  pro- 
duzem na  extremidade  dos  ramos. 

Nào  havendo  meios  práticos  para  remediar  ilin-v  tamente 
tào  de^strosas  consequências,  compete  aos  las-ratlores  faci- 
litar o desenvolvimento  radicular  da  planta  para  que,  attin- 
Hindo  as  raizes  a maiores  profundidades,  |>ossam  dispòr 
de  um  maior  cubo  de  terra  de  onde  deverão  obter  a hu- 
niidade  de  que  carecem. 

Nos  climas  cálidos  é garantia  tic  valor  facilitar  o des- 
envolvimento da  raiz  no  sentido  vertical  e autores  lu  qiK* 
aconselham,  para  tal  sc  conseguir,  a adubaçâo  com  nitra- 
tos que,  por  serem  muito  diffusíveis,  se  insinuam  nas 
camadas  fundas  do  sólo  onde  as  raizes  se  esforçam  por 
alcançal-os. 

Os  sólos  fundos  e providos  de  bAa  dóse  de  matéria 
or^anica  retêm  as  a^uas  de  chuva,  armazenando-as  nas 
camadas  subjacentes  e funccionam  como  verdadeiros  re- 
servatórios de  humidade  que  as  plantas  absorvem  i medi- 
da que  delia  carecem. 

Os  ventos  e a cultura  do  cafeeiro  As  zonas 
açoitadas  |X‘los  ventos  náo  se  recommcndam  na  cultura 
do  cafeeiro.  Os  ventos  frios  assim  como  os  ventos  quen- 
tes nào  lhes  sào  favoráveis.  Elles  contrariam  a vcgelaçAo- 
embora  sejam  fracos,  quando  sopram  na  mesma  direcção. 
Extremameute  nocivos  sào  os  ventos  dos  temporaes  e 


todos  aquel!e=  que  derrubam  folhas  ou  rompem  as  cascas 
das  píantíiíhas.  nas  proximícíades  do  seu  nó 

N'os  ifjgares  naturalmenie  abrigados  dos  ventos,  t 
alé  naquelles  onde  ha  renques  de  arvort^  que  funcdonam 
de  quebra  ventos , ns  fones  abaíxamenl^  de  temperatura 
não  determinam  grandes  prejuizos,  porque  a atmosphera 
tranquilia  faz  attenuar  o mal.  se  este  não  durar  longas 
horas.  Os  brotos  novos,  na  verdade,  reseníem-se  do 
meteoro,  quando  de  lodo  não  perecem,  mas  a arvore,  em 
si.  não  sorfre  maiores  consequências. 

Assim.  pois.  é de  se  recommendar  a escolha  dc  zr>- 
nas  abrigadas  e não  será  jamais  cousa  supérflua  plantar 
linhas  de  arvores  que  gamntam  ao  cafeeiro  a defesa  de 
sejada. 
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III 


Composição  chimica  do  cafeeiro 


Existem  analyses  de  muitos  chimicos  que  dedicaram 
sua  attenção  ao  estudo  da  composição  da  planta  que  nos 
occupa. 

No  Brasil  um  dos  primeiros  analistas  que  se  referiram 
aos  estudos  feitos  acerca  da  composição  do  cafeeiro  foi  o 
illustrado  Dr.  Theodoro  Peckolt,  de  saudosa  memória,  que 
com  devotada  abnegação  muito  contribuiu  para  o estudo 
chimico  e cultural  de  um  grande  numero  de  plantas  conhe- 
cidas e exploradas  no  Brasil. 

Além  do  Dr.  Peckolt  foi  o Dr.  Dafert,  o antigo  e sabio 
director  do  Instituto  Agronomico  de  Campinas,  quem  mais  e 
melhor  estudou,  até  hoje,  a chimica  agricola  do  café,  deven- 
do-lhe São  Paulo,  ou  melhor  todo  o Brasil,  os  mais  rele- 
vantes serviços. 

Ao  fazer  referencias  á composição  chimica  do 
cafeeiro  não  podemos  deixar  desaproveitados  os  magnificos 
estudos  do  erudito  profissional,  estudos  que  considera- 
mos clássicos. 


Composição  chimica  da  raiz  — São  conhecidas 
varias  analyses  de  raizes  de  cafeeiro,  mas  os  resultados 
analyticos  differem  sensivelmente  uns  dos  outros  devendo 
ser  isso  attribuido,  em  grande  parte,  á natureza  e compo- 
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si<:ao  do  sólo  em  que  oi  cafeeiros  vei^ctavam.  á cdade  das  ^ 

platilas,  á especie  ou  variedade  dos  respectivos  es|K*cimcn» 
anatysadus,  etc.  i 

Um  rcsuim»  que  nos  dá  uuia  utêa  basl.iiile  approxi*  , 

mada  da  composição  do  cafeeiro  é representa  lo  no  ipiadro  ' | 

scKuinte : 


EliTMtM  émén 

- 1 

II 

III 

IV 

Mc  Ji  • 

... 

. 28.03  X 

•/. 

25,90  •/. 

334»  •/,  29.24  •/, 

S.«da  .... 

3.711 

9.2Í 

:i4*2 

j 3.10 
31^23 

Cal  ...  . 

46.7U 

52.83 

ll.If* 

223»! 

M.i((iic&ia  . . 

7,17 

7.4H 

II.I» 

IU,29 

yjki 

Oxyüo  dc  lerru 

iJM 

6.«H 

14.42 

15.52 

11.92 

Acido  phuspborie 

i.  Z70 

(Cti.M  ALI  MINA) 

I5,W  a,5H 

V03 

3.77 

Acido  sulfurtco 

I3»l 

•07 

5.40 

4.21 

Chliiro  . . 

•áO  . 

0..I5 

0.58 

I.M5 

I.AI 

TOTAL 

. W.8H-/, 

lOOjOI*/, 

W.7J  1 

«LÍM  •t 

■j 

Refleclindo  sobre  o$  rejutlilo*  aajlyticos  a:i.na  rc- 
Kisirados,  póde-se  concluir  que  o elemento  nobre  contido 
em  maior  quantidade  nas  rai/es  do  cafeeiro  i representado 
pela  cal,  se^uindo-se-Hic  pela  importância,  a potassa.  O 
acido  phosphorico  regula  ser  apenas  a terça  |)artc  da 
quantidade  de  cada  um  desses  outros  elementos. 

E’  também  diRno  de  nota  que  a quantidade  de  po 
tassa,  da  soda  e de  acido  phosphorico  dosada  cm  cada 
analyse  é ( com  excepçâo  da  secunda ) sufficfcntcmentc 
constante.  Diffcrem  sensivelmente  as  quantidades  de  cal  e 
de  oxydo  de  ferro  dosadas,  sendo  os  extremos,  em  cifras 


i 

h:: 


,-r.»  - 
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redondas  53  e 23  para  a cal  e 16  o/o  e 6 o/o  para  o 
oxydo  de  ferro. 

Seja  como  íòr,  o certo  é que  approximadamente  (sem 
levar  em  conta  a influencia  do  terreno  e outras  causas  de 
osciliações)  os  tres  elementos  nobres,  cái,  potassa  e acido 
phosphorico,  contidos  nas  cinzas  das  plantas,  mantêm  uma 
relação  que  não  é exaggerado  indicar  do  modo  seguinte 

Cal : Potassa  ; Acido  phosphorico  : 

36,24  29,24  3,77 

Vê-se  desde  logo  a preponderância  da  potassa  sobre 
o acido  phosphorico,  preponderância  que  continua  a ser  evi- 
dente em  todos  os  orgãos  desse  vegetal. 


Composição  chimica  do  tronco  — Embora  tam- 
bém nos  casos  de  analyse  do  tronco  ou  de  outros  orgãos 
continuem  a exercer  certa  influencia  a natureza  do  sólo,  a 
edade  da  planta,  a especie  do  cafeeiro,  a adubação,  etc. 
etc.,  reproduzimos,  como  precedeníemente,  os  resultados 
referidos  por  Dafert  em  relação  á composição  chimica  desta 
parte  da  planta. 


Substancias  dosadas 

i 

í ‘ ‘ ■ 

1 1 

1 1 1 

Media 

Potassa 

33.380/0 

45,92  % ■ 

45,58  o/o 

41,63 

Soda 

3,71 

1,72 

2,29 

2,57 

Cal 

38,32 

33,69 

.32,71 

34,91 

Magnésia 

17,01 

9,14 

10,34 

12,16 

O.xydo  de  ferro 

3,10 

1,30 

2,73 

2,38 

Acido  phosphorico 

2,08 

5,24 

4,06 

3,79 

Acido  sulfiirico 

2,34 

2,08 

2,30 

2,24 

Chloro 

0,53 

0,23 

traços 

0,25 

TOTAL 

100,47  % 

99,32  % 

100,01  o/„ 

- .37  - 


Aceitando  as  medias  como  bastante  approximadâl, 
podemos  concluir  que  prevalecem  na  composição  chimici 
das  cinzas  do  tronco  do  cafeeiro  a potassa  e a cal,  sendo 
sensivelmente  inferior  a percentagem  do  acido  phosphorico 
As  cifras  que  dâo  a relação  existente  entre  esses  tres 
elementos  sâo  as  seguintes: 

Potassa:  Cal:  Acido  Phosphorico: 

41,63  34,Q1  3,7Q 

Comparadas  as  cifras  desses  elementos  nobres  con- 
tidos nas  cinzas  da  raiz  e ^do  tronco  concluimos  que ; 

■ lo)  — a raiz  é mais  rica  de  cal, 

2**)  — o tronco  é mais  rico  de  potassa. 

3<»)  _ o acido  phosphorico  está  contido  cm  ambas 
as  cinzas  em  quantidade  mais  ou  menos 
, eguaes. 


Composição  chimica  dos  galhos  — Deve-se  ain- 
da ao  Dr.  Dafert  a iniciativa  de  ser  estudada  a composição 
chimica  dos  galhos  que  outros  chimicos  até  então  não 
haviam  feito. 

A primeira  substancia  dosada  nesses  orgãos  foi  a 
humidade  que  deu  o resultado  seguinte: 

Humidade  dos  galhos  seccos  ao  ar . . 51,78®  ® 

Humidade  dos  galhos  seccos  a 12(rC.  10.05®/® 

ou  seja  um  total  de : 62,73  ® ® 

A substancia  secca  ao  ar  continha  4,07  ® o de  cinza 
impura  que,  por  sua  vez.  apresentava  a composição  se- 
guinte: 


Carvão 

Areia 

Acido  carbonico 
Alumina 


. . . 0,67 
. . . 2,22 
^ . . 25,37 
. , . 2,69 


sendo  68,05  a quantidade  de  cinza  pura  que,  comparada  a 
substancia  secca  deu  a relação  de  3,25  «/o, 

A composição  centesimal  da  cinza  pura,  nessa  analyse, 
accusou  as  quantidades  seguintes: 


Potassa 49,20 

Soda 0,58 

Cal 32,03 

Magnésia 7,62 

Acido  phosphorico 4,52 

Oxydo  de  ferro 2,08 

Acido  sulfurico 1,94 

Acido  silicoso 0,83 

Chloro 0,61 


Destes  dados  conclue-se,  então,  que  dos  elementos 
nobres,  fixos,  na  cinza,  está  em  primeiro  logar,  em  dose 
predominante,  a potassa,  vindo  em  segundo  logar,  tam- 
bém em  doses  bastante  sensiveis  a cal  e por  ultimo  o 
acido  phosphorico. 

A relação  entre  esses  tres  elementos  nobres  das  cin- 
zas é,  em  cifras  redondas: 

Potassa : Cal : Acido  phosphorico : 

49.  32.  4,5 

Como  vemos  a potassa  vae  prevalecendo  de  modo 
sensivel  sobre  os  outros  dois  elementos  nobres  das  cinzas. 


Composição  chimica  das  folhas  A :inalyM* 
das  folhas  apresenta  a difliciiUiade  de  se  acharem  cobertas 
de  pó  que,  a despeito  dos  maiores  cuidados,  nlo  se  con- 
segue eliminar.  Contribuem.  eRualmente.  para  fa/er  variai 
a composição  chimica  desses  oruâos.  especialmcnle.  a sua 
eilade,  pois  que,  as  tenras  folhas  diíferem  ^^nslvelmenle, 
ein  sua  composiçâ<»,  das  folhas  velhas  já  fortes  e resislen^ 
tes.  No  quadro  seguinte  acham  se  reunidas  as  analyses  de 
Seil/  e Busch,  as  de  Seiirfred  Stein  c outras  de  Oafert,  re- 
presentando os  primeiros  numeros  as  medias,  e os  outnts 
extremos  (minima  e maxittia). 


J7.95*/- 

oda \m  

Cal (2I.W/.  K4a-/J 

Mauncsu 12.22  ( 6 >?•/,- lOr/J 

rixjfdo  dc  tem» V 0 nira<i«  qnr  (),>•/,— 

Acido  pIiosphotKU b.W  * ( 

Acido  Milfurico 4,61  */«— 

Acido  silicioso 6.4;  ( 2.I7*/,-  tl.77*/J 

Cblofo 1.24  ( 03f/,-  2.24*/.) 


Destas  analyses  sc  conclue  quAo  sensiveis  sâo  as 
osciliaçôes  dos  respectivos  componentes,  mas  (|ue  em  qual- 
i|uer  caso  continuam  a predominar  tambem  nas  cin/as 
desses  or^Aos  a potassa  e a cai. 


Composição  chimica  da  polpa  ou  casca  do 
café  — Sctíundo  affirma  IVckoll  (que  cila  a analyse  lie  A. 
Weinhold),  a analyse  deste  chimíco  refcre-sc  ao  café  do  Rio 


de  Janeiro  cultivado  em  solo  granitico.  Outra  analyse  é de 
S.  Stein  que  para  isso  aproveitou  um  café  paulista  proce- 
dente de  Ybicaba  e crescido  em  terra  roxa.  Também 
Dafert  fez  outras  analyses  por  achar  grande  discordância 
nos  resultados  obtidos  pelos  outros  analystas. 

A média  de  todas  essas  analyses  apresenta  os  dados 
seguintes : 


Potassa 

Soda 

Cal 

Magnésia 

Oxydo  de  ferro  . 
Acido  phosphorico 
Acido  sulfurico . . 

Acido  silicoso  . . 

Chloro 


58,49  o o 
2,16 
11,60 
3,26 
5,61 

3,09  ( 1 ,74  o o— 4,44  « o ) 
3,69 

11,10(8,53  0/0—13,67  o/o,} 
0,60 


Em  outras  analyses,  a casca  ou  folha  de  café  estu- 
dada pelo  Dr.  Dafert  nos  residuos  do  beneficiamento 
apresenta  a composição  centesimal  seguinte; 


COMPONENTES 

FOLHA  NOVA  j 

í 

FOLHA  VELHA 

Agua 

17,80  ' 

46,78 

Azoto 

0,86  ! 

0,85 

Acido  phosphorico  . . . 

2,55 

0,18 

Potassa 

48,09 

0,94 

Cal 

9,54 

0,44 

Magnésia 

2,71 

0,12 

E’  de  notar  que  a primeira  columna  deste  quadro 
indica  a composição  da  palha  ou  casca  sem  nenhum  pre- 
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Paro,  lal  como  vem  da  machina  de  beneficiar  e que  a se- 
gunda cclu.nna  refere-se  i paiha  jí  em  franca  decomposi- 
ção por  ler  estado  durante  meres  exposta  ao  tempo. 


Composição  chi  mica  do  café  — O estudo  apro- 
fundado e exacto  da  composição  do  nosso  café.  deve-se 
príndpalmente  ainda  ao  Dr.  Oaferi  que  resumiu  no  quadro 
abaixo  a média  de  16  analyses  de  cinzas,  com  os  limites 
das  osallaçôes  da  quantidade  de  seus  ctrmponeiUes. 


QB4nti«latlc  tuUl  «Ic  cinu  p«ir4. 

PuU>sa  

Soda • 

Cal 

Magncsta 

Oajrdo  de  ferro 

Mangancj 

Aado  pb<Mp.'iortco 

A«.idu  Mlhinco 

Acido  mIícoso 

Ctaloru 


2JM  0/0 

üS.25  o/u  (61.62  — 7UJ07  o/o) 

.Vada  ou  traço»  insiguilkanles 
6,12  0/0  (4.a5  o/u  — 9fi2  o/o) 

11.00  (0.«W  — 11.4»  0/0) 

0i52  (Nada  - 1.18  o/o) 

traço» 

l2jno/o  (1Ü.7J  0/0  — 14.16  u/o) 

4.00  (2.29  - 5.30  u/o) 

0,11  «.Nada  — U.M  u/o) 


Como  se  vé  O etemenlo  nobre  predominante  nas  cin- 
zas do  café  é a potassa  que  apparece  sempre  avultada  nas 
analyses  das  varias  partes  do  cafeeiro. 

Peso  das  varias  partes  da  planta  O Dr.  Da- 
fert  fez  estudos  originaes  acerca  do  peso  das  varias  par- 
tes da  planta,  tomando  em  exame  cafeeiros  de  um  anno,  de 
dois,  de  tres,  de  quatro.  Os  resultados  vamos  resumil-os 
em  dfra.«  redondas  nos  itens  seguintes : 


Altura:  de  17  cm.  a m.  3.40. 

Comprimento  da  raiz:  de  21  cm.  a 95  cm. 

Peso  total  da  planta:  de  gr.  5.a  Kg.  47.S5'). 

Peso  da  raiz:  de  grs.  1 a Kg.  S.700. 
Porcentagem  em  relação  ao  total:  de  17  a 

33  o n í 1 ). 

Peso  do  tronco:  de  grs.  1 a Kg-  21. 

Porcentagem  em  relação  ao  total : de  19  a 

56  o o ( 2 >. 

Galhos:  de  grs.  9 a Kg.  16.500. 

Porcentagem  em  'relação  ao  total:  de  13  a 

34  o o. 

Folhas:  de  grs.  3 a Kg-  2.340  ( 3 í. 

Porcentagem  em  relação  ao  total : de  2 a 

57  o o i 4 j. 

O quadro  que  damos  a seguir  dá  um  resumo  das 
magnificas  obsereações  do  Cr.  Dafert  em  relação  ao 
assumpto. 


(1)  — A insior  parcentagen  é ru  ecade  de  2 2 3 arnos 
<2)  — .4  maior  porcearagem  é na  edace  ce  10  arnos. 

(3)  — O maior  peso  è na  edaie  ce  5 ar.nos. 

(4)  — A ma‘or  porcentagen:  é na  ccade  ce  1 anno. 


PESOS  MÉDIOS  DAS  PARTES  DO  CAFEEIRO 


Eiale 

• Tütal 

aaii 

* 1 

Troico 

Gaito:  , 

.L 

Folto: 

i anm* 

14,0  ars* 

20.2  1: 

25.1*/, 

— 

54.2*;. 

2 aniHis 

00.6 

• 

20.1  . 

23.6  . 

16.1  •. 

28.2  . 

anniiS 

827.5 

. 

24.9  • 

20.1  > 

2041  . 

33.5  . 

4 ann«>s 

2079.0 

• 

184»  • 

27.6  . 

' 20.6  . 

37,7  . 

tí  annos 

8114.5 

• 

*144»  . 

.37,1  . 

20.4  . ' 

21,4  . 

8 annus 

I4137;l 

• 

li.7  . 

50.6  . 

19.7  . 

15.0  . 

10  annos 

2UIIÍUO 

• 

14.9  > 

56.0  • 

19.4  . 

9.7  . 

15  annos 

24775.0 

• 

154»  . 

52.5  . 

24.2  . 

7.4  . 

20  annos 

'29390.0 

» 

16.7  . 

50.0  . 

274»  . 

5.7  . 

2>  annos 

34005.0 

. 

17.2  . 

4»t.2  . 

304)  . 

4.6  . 

30  annos 

3H6JU,0 

• 

17.6  . 

47.4  . 

31.8  • 

3.2  . 

35  annos 

, 432á5.0 

• 

174»  . 

4541  • 

33.3  . 

3.0  . 

40  annos 

' 47830.0 

j 18.2  . 

. 45.0  . 

34.4  > 

2,4  . 

(")  Para  as  cdadcs  dc  15.  25.  Jii  rtc..  calculadas  pur  intrrpo. 

la^io. 


Conclusões  que  se  podem  deduzir  da  compo- 
sição das  cinzas  do  café  ~ Tendo-se  presentes  os  re- 
sultados finaes  das  analyses  das  cinzas  do  f^r^o  de  caíé, 
que  é justamente  o que  se  exporta  do  cafezal,  pode-se  ti- 
rar as  conclusões  seifuintes:- 

]*)  — A quantidade  total  de  cinza  pura  obtida  de  100  par- 
tes de  café  é approximadamente  de  2.84. 


2°)  — O elemento  nobre  contido  na  cinza  do  café  em  maior 
quantidade  é a potassa  que  oscilla  de  61,  õ2  a 
70,07  dando  uma  porcentagem  média  de  65,45. 

V 

3«)  — O acido  phosphorico  dosado  na  cinza  de  café  é um 
pouco  menos  da  quinta  parte  da  quantidade  da 
potassa  nella  contida,  oscillando  de  10,73  a 14,16  o/o 
sendo  a média  de  12,53  o o. 

E’  digno  de  nota  como  a semente  de  café 
contém  quantidade  relevante  de  potassa  em  rela- 
ção ao  acido  phosphorico. 

4°) — A cal  é representada  por  cifras  muito  inferiores  que 
variam  de  4,35  a 9,02  o o cuja  média  é de  6,12  o o. 

5°) — A relação  desses  elementos  nobres  é representada  nas 
cinzas  de  café  na  razão  seguinte  : 

Potassa  : Acido  phosphorico  : Cal  : 

65,25  12,53  6,12 

6o) — No  café  quasi  nunca  se  acha  soda  e as  poucas  vezes 
que  ella  apparece  na  analyse  é sempre  em  propor- 
ções diminutas  que  não  vão  além  de  2 a 3 o o. 

7°) — Como  já  dissemos  no  n.  5 destas  conclusões  : 

A porcentagem  de  potassa  na  semente  do  café  é 
bem  mais  elevada  do  que  o acido  phosphorico  que 
geralmente  é o elemento  contido  em  grande'  quan- 
tidade nas  sementes  de  todas  as  plantas.  Esse  facto 
é caracteristico  não  só  no  café,  mas  também  na  uva. 

8») — A cal  e a magnésia  apresentam  a relação  approximada 
de  6,11.  Geralmente  o que  se  verifica  é pouca  cal 
e mais  magnésia. 

Ahi  estão  resumidamente  expostas  as  noções  mais 

■elementares  da  composição  chimica  da  planta. 
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Causas  de  definhamento  e agentes  inimigos 
do  cafeeiro 


o cafõcTTO.  cc  — 1 ::ci  r O-üs. 

é coniTír-Iaco  e~  se”  ie5eT:v';  /ii—er.:o  p<c  e aptrees 

diversos,  e cerre  cí'es.  aigrns  verõaceírss  e a:é  perigos-:^ 
parasitas  que  poier  ::riuzf>:  á — iseri-  ir^ar-ra  e i:r  i 

niortc. 

Os  agerres  inimigcs  zo  cafeero  prce”:  ser  ce  rrre— 
exierra.  isio  é.  pn  venienres  ze  causas  peruliares  i c_  r_rs  e 
ao  ambienie  e do  rg:r  das  estacões,  ou  peoe—  ser  -egr- 
taes  e ardraes  orgarIzadc.s.  de  seção  para  d'e  rais  ou 
menos  funesta. 

Conver  ratar  er  prrerro  -Ogar  das  causas  geraes. 
para  depois  esrudar  cs  agerres  t-rgarizadts  cue  pcc  cucu- 
que  forma  erraraça.—  a vica  da  parta. 

As  baixas  terr peraturas  cu  2 e“erc  do  frio.  — 
Por  ser  o cafeeiro  u.— .a  plar.ta  ie  rauca  ter.dér.cáa  pan  >s 
iropícos.  fsio  é.  cue  só  produz  e^t  b^ies  c:~dãções  s;b 
a influer.cia  de  ur.  cíima  brr.effco.  cue  não  cte  e-ba.-acr  o 
cvdo  vegeradvx).  — osr a-se  seusiveí  ás  baixas  te— perat...-as 
especiaimente  quando  se  prxiíizer  geadas. 

-As  baixas  let-peraturas  deter— ira—  effeitos  mais  ser- 
sives  nas  zonas  or.de  as  osdílações  ce  tem perarcra  sãc  ac- 
cer=n;adas  e bruscas-  quas'  semp-re  -avoreadas  peia  ause-- 
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cia  de  florestas,  que  mitiguem  a tendencia  do  clima  para 
essas  oscilla(,ôes. 

E’  comprehensivel  como  essas  osciliacões  podem  pro- 
vocar o desequilihrio  orf^aníco  da  planta. 

Quando  esta  se  «acha  soh  a influencia  da  esta^ào  fria, 
susta  suas  funccAes  ve};etativas  e fica  como  num  estado 
de  verdadeira  lethar^ia.  Ora  se  neste  periodo  de  tempo  o 
ambiente  bruscamente  se  modifica,  é lo^fico  que  o ca- 
lor faz  despertar  a vegetação  e a planta  recomeça  suas 
funcçòes  orjjfanicas  que,  favorecidas  embora  tenuemente 
pela  humidade  de  fracas  çhuvas,  faz  despontar  pequenos 
delicados  brotos,  candidatos  á formação  de  novos  e pos- 
santes or^ãos. 

Mas  se  justamente,  nesta  phase  de  tempo,  cae  de 
novo  a temperatura,  é natural  que  a planta  soffra  os  effei- 
tos  desta  osciliaçâo  e os  novos  e tenros  or^ãos  a ameaça 
das  insidias  do  ambiente. 

E os  effeitos  desse  desequilibrio  seráo  aKtP'3vadus  de 
modo  fatal,  se  se  produzir  o perigoso  phenomeno  da  gea- 
da, cujas  consequências  vamos  em  seguida  resumir. 

Geadas  Todos  os  agricultores  conhecem  e raros 
são  os  que  já  náo  soffreram  prejuizos  causados  pelas 
geailas,  pois  o terrivel  meteoro  periodicamente  traz  a deso- 
laçAo  nas  fazendas  do  Estado,  redu/indo  sensivelmente 
suas  safras. 

Muitos  se  têm  esforçadr»  para  resolver  o magno  pro- 
blema, mas  infelizmente,  todos  concentram  suas  suggestões 
na  producçào  das  nuvens  artificiaes  que  fòram  lembradas 
pelos  mais  remotos  escriptores  romanos. 

Os  agricultores,  para  a producçào  dessas  nuvens,  quei- 
mam montes  húmidos  de  cisco,  serragem  de  madeira  hu- 
medecida com  alcatrão  e outro  material  capaz  de  produzir 
abundante  fumaça. 
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Não  faltam  estudiosos  que  pensam  resolver  o caso 
mediante  foguetes  ou  bombas  productoras  de  nuvens  arti- 
ficiaes.  E’  certo  que  até  hoie  o problema  está  insoluto  e 
apenas  se  fazem  suggestões  favoráveis  ^cerca  de  sua  pre- 
visão. 

Os  agricultores  sabem  que  não  é o frio,  propriamente 
dito,  não  é o gelo  que  mata  a planta,  mas  sim  o degelo 
que,  quanto  mais  rapidamente  se  produz,  mais  funestas 
consequências  provoca.  E’  por  isso  mesmo  que  os  cafe- 
zaes  expostos  ao  nascente  são  também  os  que  mais  sof- 
frem,  porque  as  plantas  para  elle  voltadas  recebem  mais  ra- 
pidamente a intensidade  luminosa  e,  consequentemente,  o 
effeito  calorifico  do  astro  do  dia. 

As  plantas  das  terras  expostas  ao  poente  não  se  re- 
sentem  das  geadas,  ou  nella  seus  effeitos  são  sensivel- 
mente menores.  Um  remedio  efficaz  para  attenuar  os  effei- 
tos das  geadas,  além  das  nuvens  artificiaes  de  ha  longo 
tempo  preconizadas,  é a sombra  das  arvores  plantadas  em 
linha,  no  sentido  de  se  opporem  á diffusão  da  luz  solar. 

A acção  causticante  do  Sol.  — A acção  causti- 
cante  do  Sol  é nociva,  especialmente  para  os  tenros  brótos 
que  se  resentem  mais  acentuadamente  do  tempo  em  que  se 
produzem  bruscas  oscillações. 

Também  as  plantinhas  que  se  acham  na  sua  primeira 
phase  de  crescimento  são  contrariadas  pelos  ardores  de 
um  sol  tropical  se,  nesse  periodo,  este  as  vier  surpre- 
hender,  plenainente  desabrigadas  em  suas  covas,  onde  co- 
meçam a vegetar. 

E’  pois  de  grande  vantagem  garantir  um  abrigo  pro- 
visorio  a essas  plantinhas,  ás  quaes  devemos  mais  activa- 
mente  dispensar  nossos  cuidados. 

Também  as  plantas  desenvolvidas,  as  que  se  acham 
plenamente  formadas,  podem  soffrer  a acção  intensa  do  sol, 
tanto  nos  periodos  de  sêca,  por  não  poderem  manter  o 
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equilíbrio  entre  a transpiração  e a absorpçâo  da  humidade, 
como  pelos  effeitos  da  chuva  ou  do  orvalho,  cujas  KOtas. 
repousando  sobre  as  folhas  e sobre  ellas  funccionando 
como  verdadeiras  lentes,  produzem  queimaduras  onde 
podem  encontrar  abrigo  parasitas  pathogenicos  perigosos 
para  as  plantas.  E’  bem  de  vêr  que  taes  effeitos  para  esses 
organismos,  em  qualquer  edade,  sào  mais  nocivos  nas  es- 
tações frias  de  secas  persistentes,  porque  os  tenros  bro- 
tos, náo  podendo  resistir  á tamanha  intensidade  calorífica, 
acabam  por  perecer. 

Excesso  de  humidade.  — E'  sabido  que  as  plan- 
tas cultivadas  em  solo  húmido  perecem  facilmente  e quan- 
do náo  perecem  tornam-se  mais  predispostas  ás  moléstias 
e dão  fructos  de  qualidade  inferior,  alem  de  manterem  bai- 
xa producção. 

O cafeeiro,  além  dessa  sensibilidade,  perecerá  certa- 
mente se,  por  qualquer  circumstancia,  ficar  sujeito  á influen- 
cia da  agua  estagnada. 

Mas  náo  é apenas  a humidade  do  solo  que  p<Kle  con- 
trariar a vida  da  planta ; as  chuvas  continuas  e ix*sadas 
ameaçam  náo  sómente  o equilibrio  physiologico.  como  de- 
terminam a queda  e falha  de  fecundação  das  flores  e estra- 
gos mecânicos  lastimáveis  que  poderão  ser  origem  de  no- 
vas e perigosas  complicações. 

A drenagem  dos  solos  húmidos  e o desvio  das  aguas 
pluviaes  são  praticas  de  real  vantagem  para  os  terrenos. 

Seccas  persistentes  Se  as  terras  húmidas  e as 
chuvas  continuas  ou  pesados  aguaceiros  são  maléficos  para 
o cafeeiro,  também  no  mesmo  sentido  agem  as  secas 
persistentes. 

Não  sendo  possível  a irrigação  do  cafezal,  pode  o 
agricultor  remediar  o mal  até  certo  ponto,  mantendo  movef 


a camada  aravel  do  solo,  para  impedir  ou  reduzir  sua  eva- 
poração. 

Com  as  lavras  superficiaes  no  solo  do  cafezal  não  só 
impedimos  a evaporação  da  humidade  da  terra,  mas  con- 
tribuimos  para  que  nella  se  armazene  unia  certa  porção  de 
atíua  de  chuva  que  eventualmente  nos  venha  surprehender. 

Outro  processo  que  não  deve  ser  tido  como  despre- 
zivel,  é o de  se  cavarem  amplos  fossos,  especialmente  nas 
partes  altas  dos  cafezaes,  dirigindo-se  para  esses  e para 
outros,  abertos  em  pontos  menos  elevados,  as  aguas  que 
correm  pelas  valletas. 

Ventos  — Os  ventos  impetuosos  de  qualquer  qua- 
drante e os  ventos  do  sul,  embora  não  muito  intensos, 
contrariam  sériamente  os  cafeeiros. 

De  que  natureza  sejam  esses  prejuizos  é facil  avaliar: 
a queda  das  folhas,  flores  e fructos  e,  se  os  ventos  são 
frios,  a queima  dos  orgãos  mais  delicados, - - como  são  as 
flores  e os  pequenos  brotos,  que,  assim  feridos,  fatalmente 
perecem. 

Os  abrigos  permanentes  são  bastante  aconselháveis 
no  presente  caso. 

Os  nossos  agricultores  em  sua  maioria  fogem  a esse 
recurso  por  motivo  do  maléfico  effeito  das  arvores  de  abri- 
go sobre  a vegetação  dos  cafeeiros  que  lhes  ficam  mais  pró- 
ximos, esquecendo-se  de  que  são  effeitos  sem  importância, 
comparados  com  os  beneficios  produzidos. 

Para  taes  abrigos  convém  preferir  as  arvores  de  rá- 
pido crescimento,  de  basta  folhagem  e sufficientemente  fle- 
xiveis. 

Esterilidade  — Esta  moléstia  congênita  é caracteri- 
zada pela  diminuição  notável  dos  orgãos,  notando-se  depois 
a queda  das  folhas  que  se  desarticulam,  motivado  isto  pela 
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falta  de  seiva  no  interior  dos  tecidos,  o que  evidentemcnle 
determina  a morte  da  planta. 

As  investiRa^ôes  feitas  com  o fim  de  se  conhecer  a 
causa  desta  moléstia  fizeram  concluir  que  a falta  de  potas- 
sa  e de  acido  phosphorico  na  constituição  do  organismo, 
causa  devida  exclusivamente  á pobre^a  do  solo  em 
que  as  plantas  viviam,  trazia  um  verdadeiro  desequilibrio 
na  economia  da  planta,  desequilibrio  que,  por  se  agRravar 
cada  vez  mais,  sentenciava  o desmoronamento  do  edifício 
orgânico 

Esta  moléstia  foi  oljservada  pela  primeira  vez  na  Ilha 
de  Madagascar  _e  propriamente  em  um  terreno  paupérrimo 
desses  elementos. 

Ora,  o remedio  para  combater  essa  moléstia,  é eviden- 
te, está  nas  màos  dos  lavradores  que  deverão  manter  o 
equilibrio  de  fertilidade  do  solo  para  garantir  o equilibrio 
vegVtativo  e reproductivo  ila  planta. 

Outras  causas  externas  — Além  das  causas  exter- 
nas até  agora  estudadas,  outras  ha  que  pódem  ser  origem 
de  moléstias  no  cafeeiro,  laes  como  as  feridas  e os  defeitos 
de  cultura. 

Quando  se  pódam  as  arvores  ou  quando  |)or  qualquer 
causa,  se  produzem  feridas,  façam-se*lhes  córtes  lisos  com 
instrumentos  cortantes  bem  afiados,  de  modo  a não  se  per* 
mittir  que  a agua  sobre  ellas  repouse. 

Egualmente  seja-se  cuidadoso  com  o cafeeiro  desde  a 
primeira  até  á ultima  phase  de  sua  cultura.  Elimínem-se 
systematicamente  as  causas  afim  de  se  poder  evitar  os 
effeitos. 

Moléstias  Cryptogamícas  — Não  ha  em  S.  I^aulo 
nenhuma  moléstia  cryptogamica  que  ameace  sua  principal 
cultura.  As  poucas  pragas  que  affligem  alguns  cafeeiros 
não  constituem  ameaças  capazes  de  impressionar.  Ainda 


assim,  não  se  deve  permanecer  indifferente  diante  do 
eventual  apparecimento  de  parasitas. 

A previdência  não  deve  resumir-se  em  reprimir  as 
pragas  ex  stentes,  mas  exige  a maior  vig^^ilancia  para  que 
outras  não  sejam  importadas.. 

Das  maiores  infecções  cryptogamicas  conhecidas,  a 
que  a qualquer  custo  cumpre  evitar  é a conhecida  sob  a 
denominação  de  Hemileia  Vastatrix. 

Hemileia  Vastatrix.  — E’  um  fungo  microscopico, 
da  familia  das  Uredineas  que  apparece  nas  folhas  do  cafe- 
eiro determinando  prejuizos  gravissimos. 

O aspecto  dos  effeitos  do  parasita  se  manifesta  por 
manchas  amarelladas  da  extensão  de  poucos  milimetros. 

A Hemileia — appareceu  primeiro  em  Ceylão  de  onde 
se  diffundiu  por  outros  paizes  cafeeiros  da  Asia,  da  África 
e da  Oceania  invadindo  os  cafezaes  por  tal  forma  que  a 
cultura  tornou-se  ingrata,  ficando  em  grande  parte  aban- 
ada. 

Ha  quem  admitta  ser  difficil  encontrar-se  em  S.  Paulo 
condições  favoráveis  ao  desenvolvimento  da  moléstia. 
Falta  em  S.  Paulo  o clima  bastante  quente  e húmido 
dos  paizes  em  que  a Hemileia  se  diffundiu.  O clima  con- 
tinental do  planalto  tão  bem  favorecido  pelas  montanhas 
que  protegem  seus  oceanos  de  cafeeiros  contra  a humi- 
dade, constitue  na  verdade  um  elemento  desfavorável 
á invasão  e consequente  propagação  do  terrivel  parasita.  E 
não  é só:  possue  ainda  S.  Paulo,  a seu  favor  o systema 
de  cultura  feita  a plena  luz,  isto  é,  em  campo  aberto  onde 
a luz  solar  bate  em  cheio,  calcinando  como  poderoso  ger- 
micida  os  cryptogamos  que  tentam  contra  a vida  da  planta. 

Mas  é preciso  repetir  : o perigo  existe  sempre  tanto 
mais  quanto  já  no  Estado  se  conhecem  vários  fungos  da 
familja  das  Uredineas  a que  pertence  a Hemileia. 
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Podridão  do  pião  radicular  — A podridio  da  raiz 
mestra  do  cafeeiro  é uma  das  moléstias  que  tem  sido 
observadas  em  S.  Paulo,  havendo-se  verificado  no  exame 
microscopico  do  material  a existência  de  vários  fungos 
parasitas  sem  que,  ao  que  parece,  tenha  ficado  assignalado 
nenhum  fungo  especifico  da  moléstia. 

A podridáo  da  raiz  mestra  do  cafeeiro  nâo  se  dif- 
funde,  e pelo  que  está  verificado,  deve  ser  attribuida  ás 
más  condições  hygienícas  do  solo. 

Assim,  acredita-se  ser  a humidade  excessiva  do  solo 
uma.  senão  unica,  condição  fundamental  para  que  a mo- 
léstia se  verifique,  o que  faz  admittir  que  para  evitar  o mal 
seia  aconselhável  o saneamento  ou  dragagem  do  terreno. 

Não  parece  fundada  a opinião  dos  que  attríbuem  a 
podridão  ás  seccas  excessivas,  salvo  f>s  casos  em  que  se 
revelam  feridas  accidentalmenie  occasiorudas. 

Em  todo  o caso  esta  moléstia  não  se  propagando 
como  qualquer  infecção  parasitaria,  não  infunde  receios 
sérios. 

Outros  parasitas  cryptogamicos  — Quando  se 
queira  distinguir  os  grupos  de  parasitas  cryptogamicos  que 
atacam  as  varias  partes  do  cafeeiro  convem  lembrar  que, 
nas  folhas,  além  da  Hemileia  acima  citada,  é conhecida 
outra  moléstia  no  Indostão  sob  a denominação  de  Kole~ 
roga  que  os  agricultores  inglezes  também  denominam 
Blackrot  (podridão  preta)  ou  ícaf-rot  (podridão  das  folhas). 

Sobre  os  galhos  foi  encontrado  cm  Java  o Rostretla 
coffeae.  Zim  é o que  allí  se  denomina  Canker  ou  ba/k 
disease  (moléstia  da  casca)  e que  parece  ainda  nâo  ter  sido 
observada  no  Brazil,  onde  vivem  fungos  parasitas,  mas 
onde  ao  que  consta  não  existem  moléstias  específicas  ca- 
pazes de  impressionar. 

Das  mais  commumente  conhecidas  como  a Cercos- 
pora  coffeicola  ou  moléstia  do  olho  pardo,  a Rumalaria 
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Goeldiana  observada  pelo  Dr.  Goeld  e outras  especies 
mais  communs,  ainda  não  resultaram  prejuizos  de  alarmar. 

Plantas  epiphytas  no  cafeeiro  — E’  commum  nos 
cafezaes  mais  ou  menoS  descuidados  ofcservar-se  a pre- 
sença de  hervas  de  passarinho  (loranthaceas),  de  algas  e 
lichens,  vegetações  nocivas  que  devem  ser  eliminadas  sem  de- 
mora e de  modo  que  seus  austorios,  ou  chupões,  fiquem 
completamente  estirpados. 

As  vegetações  interiores  que  se  observam  mais  com- 
mumente  sob  a forma  de  manchas  asperas,  convem  sejam 
destruidas,  raspando-se  o tronco  com  escova,  com  a luva 
de  aço,  própria  para  esse  serviço,  ou  com  outro  instru- 
mento adaptavel  que  satisfaça  o fim  coliimado. 

A calagem  dos  troncos  assim  limpos  é de  enorme 
vantagem,  convindo  realizai-a  com  calda  concentrada. 


Animaes  nocivos  e animaes  damninhos  — Não 

são  poucas  as  especies  de  animaes  verdadeiramente  noci- 
vos ou  apenas  damninhos  ao  cafeeiro. 

Dentre  elles  os  ha  que  pertencem  á classe  dos  in- 
sectos, outros  aos  ácaros,  outros  aos  gasteropodes  e ou- 
tros, por  fim  aos  vernies. 

São  apenas  damninhos  as  aves  e mamiferos  que  ata- 
cam os  fructos. 

Insectos  — No  grupo  dos  insectos  prejudicam  as 
folhas  a Cemiostoma  coffella  (mierolepidotero)  a Gracilaria 
coffeifoliella  que,  como  a precedente  formam  galerias  nes- 
ses orgãos  e se  combatem  arrancando-as  e queimando-as. 

No  grupo  dos  ortopteros  e hemiptoros  existem  algu- 
mas especies  que  prejudicam  as  folhas,  ora  perfurando-as, 
ora  destruindo-as,  ora  cortando-as  de  modo  a depennar  a 
arvore  inteira.  Aos  hemipteros  pertencem  asforroigas  saúvas 
quenquen  e outras,  cujos  damnos  todos  conhecem. 
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Alguns  coleopteros  sâo  perfurantcs  e pcriencem  aos 
hngicomes  e a outros  grupos,  e outros  sâo  íerricolas  taes 
como  os  impropriamente  denominados  vermes  brancos  e 
que  sâo  larvas  de  colepteros. 

Insectos  ha  que  atacam  os  fructos  que  em  certos  ca- 
sos seceam  e cahem. 

Os  aphídeos  e as  cochonilhas  exercem  effeitos  noci- 
vos no  cafeeiro,  maximé  o Lcconium  viride  que  lhe  >uga  a 
seiva. 

Dentre  os  acaridros  alguma  especie  existe  lambem  já 
estudada  pelo  [>r.  Noack 

Nos  jiasteropodrs  encontram-se  as  lesmas  que  atacam 
a haste  das  plantas  novas  prejudicando-as  bastante. 

Na  Classe  dos  vermn  encontra-se  a Hderodna  rodi- 
cicola  ou  aguiliula  que  determina  a moléstia  vermicular,  já 
estudada  em  Campinas  desde  o anno  de  I8Q5. 

Insectos  nocivos  — A ermiostomo  co/feeUa  cuja 
larva  mina  o parenchyma  das  folhas,  cavando  galerias  se 
reconhece  facilmente  pelas  manchas  brancas  irregulares  que 
produzem. 

E*  muito  commum,  mas  seus  tlamnos  nio  sâo  rele- 
vantes. 

Outro  insecto  nociv«>  encontrado  em  S-  Paulo  é a 
Cileronda  magnifica  criada  em  campinas  pelo  Dr.  üregonio 
Bondar. 

Os  pulgões  e as  coccideas  contam  em  S.  Paulo  r> 
Lecenium  Coffeac,  o Lecanium  vinde  e o Coccus  viríde  que 
sugam  a seiva  das  plantas  e diffundem  as  fumaginas.  com- 
muns  especialmente  nos  cafeeiros  novos. 

Todas  estas  pragas  que  sâo  nocivas  is  folhas  devem 
ser  combatidas  com  insecticidas  de  facil  applica^âo  como 
já  os  ha  no  commercio  ou  que  podem  ser  preparadas  na 
fazenda  e espalhadas  por  meio  de  pulverisadores. 


As  formigas  e o cafeeiro  — Dentre  as  formigas 
ha  a sauva  {Atía  sexdens)  a quenquen  cujos  formigeiros 
devem  ser  destruídos  para  evitar  maiores  prejuízos  nas 
plantas  cultivadas.  A destruição  desta  terrível  praga  do  Brazil 
está  de  ha  muito  a reclamar  disposições  legislativas  ade- 
quadas. 

Não  faltam  bons  e até  magníficos  apparelhos  e formi- 
cidas que  habilitem  a combater  esses  terríveis  insectos.  O 
que  falta  è a acção  conjuncta  no  ataque.  E’  preciso  conver- 
gir os  esforços  para  destruir  os  formigueiros  porque  as  for- 
migas são,  como  pelo  passado,  os  mais  perigosos  inimi- 
gos, a verdadeira  praga  de  todas  as  lavouras. 

As  cigarras  do  cafeeiro  — E’  uma  das  pragas  que 
tem  causado  prejuízos  em  cafeeiros  novos  e velhos  de  S 
Paulo,  datando  de  1900  o seu  apparecimento. 

As  cigarras  do  cafeeiro  são  insectos  radicicolas,  isto 
é,  suas  larvas  se  fixam  sobre  as  raizes  para  lhes  sugar  o 
alimento. 

Pertencem  á familia  das  Cicadidae  de  que  se  conhe- 
cem também  varias  especies. 

Parece  certo  que  é de  Setembro  a Outubro  que  as 
larvas  se  transformam  em  nympha  e depois  em  insecto 
perfeito,  sahindo  do  chão  para  a haste  do  cafeeiro  onde  se 
fixam  para  as  consequentes  metamorphoses. 

Parece  ser  essa  a época  melhor  para  combater  a re- 
producção  do  parasita. 

São  inimigos  naturaes  das  cigarras  as  aves  e os  ma- 
míferos insectivos,  taes  como  o tatú  e as  aves  insectívoras 
em  geral. 

A praga  não  tem  tomado  desenvolvimento,  mas  con- 
vém combatel-a  para  lhe  evitar  a propagação. 

Os  caramujos  no  cafezal  — Não  tem  sido  raros 
os  casos  de  apparecimento  de  grande  quantidade  de  cara- 
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mujos  nos  cafezaes  c isto  nào  poucas  vezes  alarmou  os 
fazendeiros  que  viam  nesses  molluscos  um  perigo  para 
suas  culturas. 

Os  caramujos  c as  lesmas  durante  o dia  ficam  escon- 
didos para.  durante  a noite,  invadir  as  culturas,  hortas, 
jardins  e pomares  onde  determinam  frequentemente  bastan- 
te prejuizo. 

Em  S.  Paulo  conhecem-se  casos  de  ap|>arecimento  dc 
}p-ande  numero  de  caramujos  cujos  damnos  sc  verificavam 
nos  cafeeiros  de  que  comiam  os  brotos. 

Embora  os  pajuizo:^  causados  por  esses  moiluscos 
nào  tenham  sido  relevantes,  para  combatcl-os  foi  aconse- 
lhado espalhar  serraqem  impregnada  de  uma  solução  de 
phcnol.  Também  a cal  virgem  espalhada  em  tempo  seceo 
c a calagem  das  arvores  dáo  resultado  satisfatório. 

A calagem  do  cafezal  é de  grande  vantagem.  p<irque 
desperta  a fertilidade  do  solo. 

Antes  de  appUcar  a calagem  nos  troncos  do  cafeeiro 
será.  como  já  ficou  dito,  muito  util  raspal-os  com  escova 
inetallica  ou  com  outros  meios,  afim  de  eliminar  as  algas 
e outras  vegetações  que  cobrem  as  liastes  dessas  plantas. 

As  anguiliulas  do  cafeeiro  As  anguiliulas  do 
cafeeiro  têm  sido  aceusadas  de  lhe  produzirem  grandes  ma- 
les, e de  se  diffundirem  ameaçando  por  esta  forma  os 
cafezaes. 

Parece  náo  ter  grande  fundamento  a affirmaçáo,  por- 
que as  anguiliulas  só  se  diffundem  quando  encontram  con- 
dições favoráveis  como  é o caso  de  abundante  humidade 
no  solo  do  cafezal.  E’  o que  se  conclue  das  observações 
de  alguns  cntomologistas,  *" 

Entretanto  convém  nio  esquecer  que  também  no  Bra- 
zil  se  têm  verificado  casos  de  numerosos  cafeeiros  perece- 


- 58  - 


rem,  tendo  sido  encontrados  em  suas  raizes  grande  nu- 
mero de  nematoides. 

Seja  como  fôr,  convém  estar  de  sobre-aviso  e com- 
bater as  anguillulas  dos  cafezaes,  o que  se  consegue  facil- 
mente pela  simples  applicação  do  sulfureto  de  carbono,  já 
experimentado  com  surprehendentes  resultados. 

Insecticidas  e fungicidas  — Antes  de  indicar  quaes 
são  os  insecticidas  e os  fungicidas  mais  communs  para 
combater  os  parasitas  do  cafeeiro,  é util  lembrar  aos  fazen- 
deiros a repressão  da  caça  ás  aves  insectivoras  que  são 
verdadeiros  auxiliares  do  agricultor  no  combate  aos  insectos. 

Já  nos  pronunciámos  em  relação  ao  combate  aos  for- 
migueiros. Para  combater  outros  parasitas  radicicolas,  isto 
é,  que  vivem  na  raiz  do  cafeeiro,  o formicida  ou,  melhor, 
o sulfureto  de  carbono,  produz  resultados  magnificos. 

Quando  se  tiver  de  combater  larvas  de  insectos  ou 
outras  especies  phyllophagas,  os  compostos  arsenicaes  são 
commumente  indicados,  .\ssim.  pois,  as  pulverizações  se- 
cas ou  húmidas  de  cal  e verde  de  Paris  devem  ser  usadas 
com  confiança  pelos  agricultores. 

As  emulsões  de  kerosene  e sabão  e innumeros  outros 
insecticidas  e fungicidas,  drogas  já  preparadas  e á venda 
nos  estabelecimentos  que  negociam  nesses  artigos,  devem 
ser  applicados  apenas  ao  se  deparar  com  o parasita  e antes 
que  se  diffunda  pela  planta.  Cumpre  agir  com  presteza. 

Encerrando  este  capitulo  é forçoso  reconhecer  que 
raras  vezes  deixa  de  ser  difficil  e dispendioso  o resguardo 
dos  cafezaes  contra  seus  innumeros  inimigos.  Aos  gover- 
nos cumpre  irem  em  soccorro  das  fazendas  ameaçadas 
ou  invadidas  e,  assim,  de  prompto  debellar  a calamidade. 
Quanto  ás  despezas,  ahi  estão  os  impostos  para  justifical-as. 

A defesa  de  uma  fazenda  atacada  por  uma  praga 
qualquer  exige  a immediata  intervenção  de  quem  esteja 
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apparelhacio  para  enfrenlal-a.  e o promplo  dispêndio  dc 
sommas  que  somente  uma  collectividade  e portanto  os  seus 
dirigentes  podem  desembolçar>  Deixar  á conta  do  fazen- 
deiro atacado  a campanha  e os  onus  da  defesa  é sacrificar 
essa  defesa,  e portanto,  é arvorar  a fazenda  invadida  em 
centro  de  irradiaçio  do  novo  mal  que.  dentro  em  pouco 
terá  assolado  e sacrificado  todo  o patrimônio  cultural  da 
collectividade. 

Exemplifiquemos 

Ha  uma  fazenda  de  200  mil  cafeeiros,  valendo  ÒOO 
contos  de  réis.  atacada  por  uma  praga  contagiosa  cuia 
extincçâo  exige  um  dispêndio  immediato  de  60  ou  80  con- 
tos. f^ra  cobrir  tal  desembolso  nâo  basta,  em  um  anno,  a 
renda  integral  da  fazenda  a qual,  mesmo  pdo  assalto  de 
que  foi  vkrtima.  nAo  póde  inspirar  crédito  a ninguém. 

Como  esperar  do  fazendeiro  proprietário  uma  acçáo- 
efficiente  decisiva  contra  o insoiito  inimigo? 

E como  desconhecer  que  a defesa  da  fazenda  atacada 
é a defesa  dos  vizinhos,  é a defesa  de  Iodos? 

Mas  esses  80  contos  com  que  nio  ‘pode  arcar  um  só 
fazendeiro  nada  representam  quando  diluidos  por  20  miL 
Nâo  tocam  5 mil  réis  a cada  um  e,  no  erntanto.  em  Iróca 
dessa  ninharia  ficam  todos  salvaguardados. 

E’  assim  a solidariedade  dos  corpos  ecoiiomicos. 

Foi  pela  justa  comprehensâo  dessa  solidariedade  que 
se  conseguk)  em  S.  f*aulo,  ha  ainda  pouco  tempo,  a rapida 
debellaçâo  da  peste  bovina  com  surpreza  geral  da  própria 
Europa  pelas  quasi  insuperáveis  difficuldades  de  defesa 
contra  tâo  terrível  mal. 


TERCEIRA  PARTE 


Brasil  Cafeeiro 


HISTORICO 


A data  ara  que  o café  foi  introduzido  no  Brasil  não  se  conhe- 
ce ao  certo]  presume-se  que  o foi  entre  o começo  e o meiado  do  século 
XVIII,  após  harer  sido  conhecido  ern  quasi  toda  a Europa. 

Considera-se  a Abyssinia  o paiz  de  crrigem. 

Xo  Brasil  foi  o café  cultivado  primeiramente  no  extremo  Xor- 
te  do  paiz  eiue  o importara  da  reyião  visinha,  — a Guyana.  Alli  po- 
rem não  se  desenvolveu  a cultura  da  planta,  porque  a isso  não  se 
prestava  — nem  hoje  se  presta  — o clima,  por  excessivamente  quente. 

Foi  nas  proximidades  da  cidade  do  Rio  de  -Janeiro  que  o ca- 
feeiro encontrou  condições  algo  favoráveis  de  desenvolvimento,  na  re- 
gião denominada  de  ^serra-abaixo^  entre  a Serra  do  Mar  e o Oceano. 
Ainda  ahi,  entretanto  o clima  não  se  revelou  bastante  apropriado, 
impellindo  os  lavradores  para  o planalto,  isto  é,  para  os  terrenos 
situados  a mais  de  200  metros  de  altitude. 

Galgada  essa  posição,  as  culturas  cafeeiras.  foram-se  alongan- 
do para  a Xorte  e Xoroeste,  no  região  dos  hoje  Estados  do  Rio  de 
■Janeiro  e de  Minas,  e para  o Sul,  em  direcção  a .S.  Paulo,  para  onde 
quanto  mais  se  adiantavam,  melhores  condicções  climatéricas  iam  en- 
contrando. 

Todo  o café  que  nessas  regiões  se  produziu,  até  quasi  meiados 
do  século  XIX,  buscava  o porto  do  Rio  de  Janeiro  de  onde  era  expe- 
dido para  o estrangeiro. 

J.  falta  de  meios  de  transporte  não  permittia  outro  itinerário, 
cumprindo  accentuar  que  essa  mesma  diffieuldade  de  transporte  in- 
fluia  também  para  que  maior  surto  não  tivesse  a producção.  Pottco 
a pouco,  porem,  foi-se  o producto  colhido  encaminhando  para  o por- 
to de  Saiitos  que,  .segundo  as  estatisticas,  já  accusava  entradas  de 
250  mil  saccas  de  (60  Jüos)  de  café,  ou  pouco  menos  em  1850,  notan- 
do-se  que,  nessa  mesina  epoca,  sahiam  pelo  porto  do  Rio  de  Janeiro 
mais  de  2 milhões  de  saccas. 


Dtthi  tm  dkinie  cotüinHaram  a adargar-êe,  as  artas  cultivada 
eonatituindu  a ituiustria  eaftcira  a maior  fònir  de  receita  doa  tre$ 
provínciaa.  principalmente  daa  do  Kio  e de  AKnoj,  noa  quaea,  em 
eon/uncto,  attingiu  a producçOo  a 3 mUhOea  de  aaccaa  no  de- 
eennio  de  ISlO-íMt). 

A partir  dahi,  porem,  fiaeram-ae  aentir  oa  ef/eitoa  da  conatrue- 
(Oo  da  linha  ferrea  S.  Paulo  Hailway  (Unha  Ingiena!  gue,  em  tH37, 
ligou  o porto  de  Santoa  da  orlaa  daa  Incomparaveia  auperftciea  undn- 
ladaa  que.  ora  em  terrenoa  da  aalmaninio.  ora  noa  de  maaaaapt  ou  rò- 
roa.  ae  ratendiam  peloa  municipioa  tte  1'ampinaa.  iJmeira,  Araraa. 
Rio  Claro,  e outroa  que.  em  breve  ae  fortim  cobrindo  de  oafeaaea  e 
arrebatantlo  do  porto  do  Rio  ^ara  o de  .*iantoa  a primaaia  na  expor- 
to-ão  cafeeiro  do  Itraail.  o que  deftmtiramente  ae  conaummom,  deade  a 
colheita  fie  tH90^9l. 

Dahi  em  diante,  obaerva-ae  mm  dertdtdo  eontraate  entre  a re- 
giOo  paulista,  tributaria  de  Santoa,  e a região  de  Mina^Rio,  que  tem 
como  escoadouro  o graude  porto  do  Rio.  Aquella,  alargando  ae  por 
terrenoa  de  maior  altPude  e maior  frrtilklatU,  ia  augmentando  a pro- 
duc-Vt  e determinando  a penrtraçóo  de  linhas  ferreaa,  por  obra  da 
iniciatlra  /tarticular:  ao  paaao  que  a outra  regkto  riral,  tocaliaando- 
ae  em  terrenoa  menoa  altoa  e principatmente,  rada  rm  maia  monta- 
nhosos e menoa  apropriadoa  d cultura  do  eaft,  nOo  lograva  nenhum 
pvogreaso  no  volume  gtohal  daa  volheitaa,  que  só  encoulravam  linhas 
de  tranafiorte,  graçaa  ao  apoio  directo  om  indirecto  do  Uovemo  da 
t'nitio. 

P.m  rea  dc  ae  irem  alargando,  as  arras  cultivadas  iam  cami- 
nhando pira  o interior  do  pata,  Mas  em  larga  escala  ilesa pparrcen- 
do  da  sua  reetaguarda,  comao  as  ehammaa  de  mm  incêndio,  qme  avai^ 
-assem,  ere/titanteS.  por  uma  floresta,  deixando  atras  de  ai  vaataa 
arlenpiea,  aú  de  cinaaa  poruadaa. 

Usae  contraste,  aénila  hoje  ae  muintem  ou  ate  melhor  ae  paten- 
teia, pois  nma  grande  fauea  do  planalto  fluminense  e mineiro,  onde 
primi  iro  ae  fixeram  pianlaçOes  de  cafe.  sá  veahgias  apresenta  dessa» 
cuiluraa,  estando  tranaformudáia  grralmenle  em  pastagens  para  u 
eriaçao  de  gado. 

Km  S.  Cauto,  é o ronlmrio  que  ae  abaerca.  Knufuanio  noa  vr- 
Ihoa  municipioa  de  Campinaa  e Suas  riainhunfaa.  as  primitims  co- 
lheitas ainda  hoje  wuiis  om  menos  ae  man/em,  as  noras  plantaçOes, 
vararam  todo  o território  paulista  na  dirtc-do  do  Soroeste.até  trans- 
bordarem sobre  o de  Minas,  emquítnio  que,  em  direc-Oo  a Matto- 
fírosso  e ao  Caranà,  o mesmo  sueeedeu  e continua  a suceeder. 


Esse  contraste  veio  repercutir  nitidamente  nas  estatísticas,  que 
a seu  turno,  lhe  servem  de  irrecusável  contra  prova.  E’  assim  que, 
emquanto  a exportação  média  annual  do  café,  pelo  porto  do  Rio 
é hoje  sensivelmente  a mesma  que  em  1875-18Q0,  a exportação  pelo 
porto  de  Santos  qtte  naquelle  mesmo  quinquènnio  não  attingia  ain- 
da a 2 milhões  de  saccas,  se  eleva  hoje,  annualmente  em  media  a mais 
de  10  milhões. 

Paralle.lamente  ao  avanço  cultural,  nas  duas  citadas  regiões, 
ia  penetrando  o cafeeiro  nas  provindas  do  Espirito  Santo,  Bahia., 
Pernambuco  e Ceará,  adquirindo  não  pequena  importância  nas  duas 
primeiras,  onde  cobria  os  pontos  m,ais  elevados  do  terreno,  buscando 
desse  modo  corrigir,  pela  altitude,  a impropriedade  climatérica  que 
se  ia  accentuando  á medida  que  se  caminhava  para  o Equador. 

A mesma  coisa  se  dava,  aliás,  nas  demais  provindas  acima 
enumeradas,  onde  só  nas  serras  medrava  o cafeeiro,  dahi  resultando 
o irremediável  estacionamento,  que  alli  se  observa,  da  industria  ca- 
feeira. 

Aliás,  esse  artificio  de  conseguir,  pela  conquista  de  fortes  alti- 
tudes, um  clima  apropriado,  ou  pelo  menos,  tolerante  para  a cultura 
do  café,  nas  zonas  quentes,  é o que  domina  no  México,  na  America 
Central,  na  Colombia  e em  Venezuela,  onde,  doutro  modo,  seria  im- 
possivel  implantal-a,  tão  proximo  dessas  regiões  se  encontra  o Equa- 
dor, com  as  suas  crestantes  ardentias.  Naquellas  rudes  paragens,  re- 
f resenta  a cordilheira  dos  Andes  um  monstruoso  elephante  selvagem, 
em,  cujas  empinadas  ilhargas  se  localisaram,  em  manchas,  formando 
um  como  verdejante  manto  retalhado,  as  numerosas  e diversas  pe- 
quenas superficies  cobertas  de  cafeeiros. 

Essa  differença,  no  Brasil,  entre  o clima  quente  das  regiões 
accidentadas  que,  rumo  do  Equador,  se  alongam  para  o Norte  e 
Noroeste  de  18.  Paulo  e o planalto  ondulado  do  interior  paulista  com 
o seu  terreno  profundamente  poroso  e fértil,  explica  cabalmente  o 
contraste  que  se  foi  accentuando  entre  o estacionamento  da  exporta- 
ção de  café  pelo  porto  do  Rio,  a despeito  de  ser  servido  por  milhares 
de  kilometros  de  linhas  ferreas,  e o crescimento  formidável  dos  em- 
barques do  producto  pelo  porto  de  Santos,  engrandecendo  aquella 
unidade  da  federação  nacional,  provocando  o desenvolvimento  da  via- 
ção ferrea  e enriquecendo  a população  com  as  magnificas  consequên- 
cias dahi  derivadas,  para  a cultura  social,  sob  todos  os  aspectos. 
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Distribuição  Cultural 


A cultura  cafeeira  no  Brasil  tem  sido  ensaiada 
em  todo  o seu  território,  com  excepção  do  extremo 
sul,  mas  é principalmente  nos  cinco  Estados:  São 
Paulo,  Minas,  Pio  de  Janeiro,  Espirito  Santo  e Ba- 
hia que  ella  se  encontra.  E’  por  isso  :que  se  diz  se- 
rem esses  e somente  esses  os  Estados  cafeeiros  do 
Brasil,  cumprindo  accentuar  que,  desse  grupo,  relati- 
vamente pouco  produz  o Estado  da  Bahia  e que  len- 
tamente declina  o do  Pio  de  Janeiro,  pelos  motivos 
expostos  mais  adeante. 

Fóra  dos  cinco  Estados  cafeeiros,  outros  ha 
que  também  produzem  café  e formam  dois  grupos — 
um  ao  norte  da  Bahia  e outro  ao  sul  de  S.  Paulo. 
O primeiro  grupo  consta  de  Estados  productores  ha 
mais  de  um  século,  mas  que  não  conseguem  augmen- 
tar  a producção  a qual  não  figura  na  estatística 
mundial  do  café,  porque  é toda  obsonnda  no  con- 
sumo local  ou  exportada  para  os  Estados  visinhos. 
E’  uma  economia  cafeeira  á parte,  no  norte  do  Bra- 
sil. Desses  Estados  o que  mais  produz  é Pernam- 
buco, com  um  contingente  aliás  bem  digno  de  men- 
ção. O grupo  do  Sul  consta  dos  Estados  do  Paraná 
e Santa  Catharina.  Pode-se  emfim  mencionar  ainda 
os  dois  Estados  centraes — Goyaz  e Matto  Grosso. 
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Eis  o que  em  1919-1920  produziram  todos  os 
Estados  do  Brasil,  em  toneladas : 


Aligoas . 

Amazonas 

Bahia 25.^ 

Ceará 3.019 

Districiu  Federal 

Espirito  Santo.  ........  bl.UOH 

(ioyaz / -3.344 

MaranhAo.  ...» ** 

Matto  (irosso ^ 

Minas  Cleraes 2^2.750 

Fará • . 264 

Parahyba 2.790 

Paraná ' ®6 

15.266 

Fiauhy ' 


Kio  dc  Janeiro V 81 .641 

Kio  Orande  do  Norte • 

Fio  Grande  do  Sol 6 

SanU  Catharina í*!® 

Sâo  Paulo 334.189 

Serjjipe 352 

Território  do  Acre 289 


Pondo  de  parte  os  cinco  Estados  propriamente 
cafeeiros  mencionados,  nenhum  dos  outros  offerece 
perspectiva  de  desenvolvimento  na  producçõo  pelos 
motivos  já  expostos^  excepto  o do  Paraná  que  é, 
em  uma  faixa  confinante  com  S.  Paulo,  o prolonga- 
mento deste  Estado,  com  relação  á qualidade  das 
terras;  mas  não  somente  não  é muito  vasta  a area 
dessa  faixa  limitrophe,  como  conta  com  um  clima 


alge  frio  demais  para  o cafeeiro,  que  ali  está 
sujeito  a repetidas  geadas. 

Admitte-se  em  todo  o caso  que,  dentro  de  20 
a 25  annos  o Estado  do  Pararm  possa,  relativa- 
mente ao  volume  de  sua  produeção,  substituir  em 
grande  parte  o Estado  do  Rio  de  Janeiro  que,  como 
disse,  vem  lentamente  declinando  como  productor 
e nessa  época  terá  talvez  quasi  desapparecido. 

Localisada,  assim,  precisamente,  a cultura  do 
café,  em  todo  o Brasil,  passemos  a estudar  mais 
detidamenle  os  cinco  mencionados  Estados  cafeeiros 
a começar  por  S.  Paulo  eom  sua  pujança,  sua  or- 
ganisação  e seus  recursos  incomparavelmente  supe- 
riores aos  analogos  elementos  de  todos  os  produ- 
ctores  do  mundo  reunidos.  Trataremos  em  seguida 
dos  Estados  do  Paraná  e de  Pernambuco. 
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pSTADO  DE  S.  PAULO  — Fazenda  de  café  — Ribeirão  Preto 


I 


Producção  do  Café  no  Estado  de  S.  Paulo 


Situado  entre  os  parallelos  19^45'  e 25*15  sul  o Es- 
tado de  S.  Paulo  occupa  uma  superfície  de  250  mil  kilome- 
tros quadrados,  equivalente  a 3 por  cento  da  superfície  de 
todo  o Brasil. 

Em  tres  zonas  distinctas  se  di\ide  o seu  território, 
conforme  vimos : o litoral,  a Semi  do  Mar  e o planalto. 
E’  nesta  ultima  que  se  acham  reunidas  as  condições  clima- 
téricas, as  propriedades  physicas  do  solo.  a topographia.  a 
altitude  e todos  os  demais  requisitos  que  em  parte  alguma 
do  mundo  jamais  se  congregaram  para  favorecer  a produc- 
ção do  café. 

Nos  principaes  centros  agricoías  do  Estado,  a tempe- 
ratura média  oscilla  entre  IS  e 22  grios. 

distribuição  das  precipitações  athmosphericas  é 
admiravel,  sujeita,  embora,  como  em  toda  a pane  a inerita- 
veis  desvios. 

•As  oscillações  dessas  precipitações  podem  ser  assim 
representadas,  nas  quatro  estações  do  anno  em  millime- 
tros  (dados  apenas  approximados) : 


Primavera  (Setembro  a Novembro) òOO  e -UX» 

V’erão  ^Dezembro  a Fevereiro) 5õ0  a òOO 

Outomno  t-Março  a .Maio' 2õ0  a 300 

Inverno  Junho  a Agosto ãO  n lãO 
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A época  das  colheitas  é a que  vai  de  Maio  a Setem- 
bro e vê-se  bem,  pelo  quadro,  quanto  é secco  e propicio  a 
essa  operação  cultural  o periodo  de  tempo  que  lhe  é re- 
servado. 

Da  mesma  forma  se  verifica  nas  demais  estaçòes  do 
anno,  senão  uma  ip^ande  abundancia,  pelo  menos  um  vo- 
lume de  chuvas  sufficiente  para  alimentar  e estimular  a ve- 
getação e preparar  boas  colheitas. 

Em  todo  o planalto  paulista,  o terreno  é ondulado, 
permíttindo  a facil  abertura  de  vias  de  transporte  favo- 
recendo o trabalho  cultural.  Fazem  excepção  uma  ou  outra 
cadeia  de  montanhas  cujas  encostas,  ainda  assim,  nâo  offe- 
recem  maiores  embaraços  á formação  e exploração  de  cafe- 
zaes. 

Numerosos  cursos  d’aKua  sulcam  o território  do  Es- 
tado. correndo  quasí  todos  - caso  original  - do  littoral 
para  o interior.  Quedas  hydraulicas  de  varias  potências 
por  toda  a parte  se  desvendam,  motivando  a organisaçâo 
de  cmprezas  que  rendosamente  as  exploram,  prestando  re- 
levantes serviços  na  distribuição  da  energia  hydro-electrica 
sob  a forma  de  luz  e de  força  que,  atravez  extensa  rede 
de  fios  metailicos,  dão  vida  ás  industrias,  intervem  nos  trans- 
p<»rtes  e proporcionam  bem  estar  e conforto  á população. 

Nas  fazendas  onde.  até  ha  poucos  annos  atraz,  os  en- 
genhos de  beneficiar  eram  movidos  a vapor  gerado  pela 
combustão  da  casca  ou  palha  do  café,  a energia  electrica 
vae  rapidamente  penetrando  e dominando,  de  modo  a per- 
mittir  aos  fazendeiros  a economia  motriz  daquelle  precioso 
combustivel  que  assim  volve,  m natura,  aos  cafezaes,  res- 
tituíndo-lhes  grande  parte^das  substancias  fertilisantes  re- 
tiradas pelos  fruetos  das  colheitas. 

Para  esse  mesmo  objectivo  de  adubar  as  terras,  para 
lhes  conservar  a composição  chimica,  tornando  intacto  e da- 
divoso o reservatório  fertilisante  accumulado  pela  natureza. 


CASAS  PARA  COLONOS  (1922) 


Hl  1 

T' 

n 

H]  1 

üii  J 

Ü 

,! 

r4 

1 

f* õT 

» -l— ^ í 

t- 

•"‘  r í B í 

- 

‘ 1 

■i  'f 

. Jctü: 

y 

ni^i 

! 

1 »' 

- 1 

''  3 

g 1 

1 \ 

i:. 

iJj 

lS" 

CUSTO  DE  CASA''  PARA  COL(  NOS  (1Ç22). 
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na  vida  secular  das  florestas  virgens,  está  se  avolumando 
a industria  pastoril  em  seus  dois  grandes  aspectos;  - agri- 
cola  e de  transformação  - . Cada  fazendeiro  possue  suas 
tantas  cabeças  de  gado  que  passam  as  noi^s  no  curral 
onde  deixam  o estrume  que  no  dia  seguinte  é manipulado 
e levado  aos  cafezaes. 

Ninguém  duvida,  já  hoje,  como  outróra  acontecia,  dos. 
beneficos  effeitos  de ‘tão  louvável  pratica. 

Reina  ainda,  certamente,  o empirismo  com  o seu  na- 
tural cortejo  de  incertezas  e sua  porcentagem  de  insucces- 
sos,  infalliveis  em  assumpto  como  esse  de  tanta  subtileza 
e de  tão  difficeis  verificações;  mas  para  desbravar  esse  as- 
pero  terreno,  os  governos  do  Estado  estão  vigilantes  e 
sempre  solícitos  em  attender  ás  indicações  das  classes  agrí- 
colas representadas,  aliás,  pelas  mais  distinctas  individuali- 
dades paulistas,  na  alta  administração,  na  política,  na  indus- 
tria, no  commercio,  nas  sciencias  e nas  artes.  Fazendeiros 
são  os  estadistas;  fazendeiros  os  deputados  e senadores; 
fazendeiros  os  engenheiros,  os  médicos,  os  advogados,  os 
magistrados  e professores,  os  industriaes,  os  juizes  de  to- 
dos os  gráos,  os  banqueiros  e literatos. 

Ninguém  quasi,  dessa  incomparável  legião,  reside  na 
fazenda,  é certo,  mas  ninguém  por  um  instante  a esquece,, 
ninguém  deixa  de  a visitar.  E’  a obsessão  de  toda  a gente 
porque,  também,  é a fortuna  de  toda  a gente  em  S.  Paulo. 

Neste  momento  está  o governo  do  Estado,  activando- 
a fundação  do  Instituto  do  Café,  com  ramificações  por  todo 
o Estado  em  torno  de  um  poderoso  centro  technico  desti- 
nado a lhe  unificar  a direcção  e systematisar  os  movi- 
mentos. 

Dos  250  mil  hectares  de  terras  que  conta  o território 
do  Estado,  '-'■sómente  a quarta  parte  está  em  exploração.  O resto 
está  inculto  e só  aguarda  o trabalho  humano  para  fornecer 
suas  enormes  riquezas".  São  palavras  textuaes  essas,  co- 
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piadas  dc  uma  brochura  ofítoúl  da  Sccretana  da  Aitricul- 
lura.  publicada  cm  IQ20 

Dessa  enorme  >upertK'ie  alé  agora  maiKoveilada.  tu 
ainda  37  % cm  maltas  e bosques ; e se  se  admitfir  que  s6- 
menie  20 » o dessa  parcdla  se  presU  á cultura  do  café. 
conclue*se  que  existem  ainda  em  S.  l*aulo.  em  inattas  vir» 
gens  appropriadas  a essa  cultura  I 900.000  hectares  ou 
744.000  alqueires  com  capacidade  para  receber  I 280000000 
cafeeiros,  isto  é,  uma  ver  e meui  o numero  de  cafeeiros 
cfn  produecio  presentemente  em  todo  o listado;  numero 
calculado  em  850  milhíjes.  jpproximadamenle. 

Com  esse  enorme  novo  contingente,  accrrscido  á sua  í ^ 
actual  pruduc^.  S.  Paulo  fornecerá  25  milhões  de  saccas  | 
de  café  por  anno.  isto  é,  muito  mais  do  que  todo  o calé  / 
consumido  ho|e  no  mundo  ^ 

O algarismo  é formkJasel.  mas  por  maior  que  se  apre-  ! 
sente,  dá  que  reflectir.  porquanto  poderá  ser  atbngtdo  den- 
tro de  50  annos  — verdadeira  migalha  de  tempo  na  vida  j 
dos  povos  * 


Tudo  indica,  portanto,  que  o Estado  deve  ser  cuida- 
doso no  aproveitamento  de  suas  terras ; aproveitamento  no 
sentido  de  as  fazer  produzir  no  máximo;  aproveitamento 
no  sentido  de  lhe  regular  a produeçáo  e de  defendetm  com 
bravura  nos  mercados,  para  que  sefa  hem  paga  A excet- 
lencia  das  terras  paulistas  exige  correspondente  remunera- 
ção; é á sua  renda  que  se  acha  vincularia  a opulência  do 
Estado. 

Pessoal  de  trabalho  — Calcula-se.  em  numeros  re- 
dondos. que  nas  fazendas  é necessário  haver  uma  pessoa 
para  cada  mil  cafeeiros  que  ella  possue.  compreenrienrio-se 
nesse  algarismo,  mulheres  e aianças. 

Cada  grupo  rie  5 a 0 pessoas,  em  média,  precisa  rle 
uma  casa. 


TU  •> 


Isso  quer  dizer  que  em  toda  a lavoura  cafeeira  pau- 
lista existem  hoje,  nas  fazendas,  cerca  de  1 milhão  de  ha- 
bitantes occupando  pouco  menos  de  200  mil  casas  que 
presentemente  só  se  constróem  por  muito  mais  de  um 
conto  de  réis  cada  uma  (1). 

Nellas  se  encontra,  igualmente,  copioso  material  de 
transporte  tirado  por  animaes,  iniciando-se  já  a introducção 
de  auto-caminhões,  innovação  aliás,  de  difficil  propagação 
por  vários  motivos  que  não  vem  ao  caso  ventilar. 

A grande  maioria  das  fazendas  possue  uma  installa- 
ção  de  machinas  de  beneficiar— um  engenho— como  muitos 
chamam,  correspondente  mais  ou  menos  ao  Beneficio  das 
Fazendas  (fincas)  da  America  hespanhola. 

Essas  installações  representam  fortes  sommas  de  di- 
nheiro applicado  e valorizam  as  fazendas,  tornando-as  au- 
tônomas na  escolha  do  momento  de  preparar  e exportar 
suas  colheitas. 


(1)  Da  Estatística  Ofticial  extrahimos  os  seguintes  dados,  re- 
ferentes a 1921 ; 

Numero  de  cafeeiros  existentes  no  Estado  de  S.  Paulo  : 

Cafeeiros  em  producção  ....  843.592.695 

Cafeeiros  menores 145.521.760 

Total 989.114.455 


Area  occupada 

Total  em  alqueires 487.390 

Equivalente  em  hectares  ....  1.179.483 

No  corrente  anno  pode-se  admittir  com  grande  approximação, 
que  existem  no  Estado  de  S.  Paulo,  1.000.000.000  de  cafeeiros, 
occupando  uma  area  de  495  mil  alqueires  equivalentes  a 1.197.000 
hectares  ou  em  numeros  redondos,  1 bilhão  de  cafeeiros  occupando 
1.200.000  hectares. 
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Transporte  — O Esudo  é servido  por  uma  eximu. 
rédc  de  linhas  ferreas  que  pòdcm  homhrear  com  as  melho- 
res do  mundo  e lhe  cortam  o Icrrilorio  em  lodos  os  sen- 
tidos. com  capacidade  para  transportar  »íé  Santos,  em  at- 
ipins  mezes,  toda  s colheita  paulista  mesmo  avolumada, 
como  de  costume,  com  os  aintingenles  de  Minas.  I*araná 
e Rio  de  Janeiro  que  buscam  o mesmo  porta 

já  ahi  se  começou  a ekclrilica^  de  uma  dessas  li- 
nhas ferreas  a qual  náo  tardará  em  ser  imitada  pelas  ou- 
tras, levando-se  em  conta  o espirito  progressista  dos  f*au- 
listas. 

Todo  o café  produzido  exporta-se  como  ficou  dito, 
pelo  porto  de  Santos  appardhado  em  modernos  moldes  e 
vantajosas  condiçAes  econômicas  de  embarque,  nos  nume- 
rosos navios  que  ali  aportam,  de  Iodos  os  pontos  do  globo 
O café  é expedido  das  fazendas  em  saccas  de  60  Id- 
los  pagando  fretes  variaveis  com  a distancia,  no  máximo 
6$000  por  sacca.  até  Santos. 

Existem  igualmenie  no  Estado  milhares  de  kilometros 
de  estradas  de  rodagem  que  dia  a dia  se  multiplicam  em 
escala  sem  exemplo,  sob  a directa  e vigorosa  assistência  do 
actual  presidente  do  Estado  Dr.  Washington  Luts. 

Producçfto.  — Em  S.  Paulo  a zona  cafeeira  fica  com- 
prehendida  entre  os  parallelos  20  e 24  Sul.  alongando-sc. 
de  Leste  a Oeste,  desde  o Estado  do  Rio  de  janeiro  alé  oa 
do  Paraná  e Matlo  Orosso,  cumpnndo  advertir  porém,  que 
em  Ioda  essa  enorme  superfide.  muito  entre  si  differem  as 
condicòes  naiuraes  que  influem  na  producçio.  ora  loman- 
do-a  allamenie  rendosa,  ora  algo  precaria.  Grandes  ev- 
tensdes  existem  ainda,  nessa  vasta  região,  cobertas  de  cam- 
pos que  ás  vezes  se  entremeiam  com  terras  eminentemente 
cafeeiras,  tomando,  outras  vezes,  francamente,  o aspecto  de 
zona  de  criacto.  sendo  nesse  caracter  exploradas. 
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Neste  ultimo  caso  se  acham,  entre  os  parallelos  20  e 
21,  vastos  tratos  de  terras  nos  municipios  de  Barretos,  de 
Franca,  etc. 

Como  oásis  disseminados  por  esses  campos,  surgem 
aqui  e ali  capões  de  matta  virgem  a lhes  quebrarem  a mono- 
tonia, os  quaes  se  vão  pouco  a pouco  transformando  em 
rendosos  cafezaes,  graças  á grande  fertilidade  do  solo  e ao 
clima  incomparável. 

Causa  surpreza  a quem  percorre  aquellas  regiões  o 
manifesto  contraste  que  entre  si  formam  cafeeiros  que  se 
contam  entre  os  melhores  do  Estado,  situados  a mil  metros 
de  altitude  e campos  estéreis  que  a custo  sustentam  par. 
COS  rebanhos  de  gado  que,  em  busca  de  alimento,  lhes 
percorrem  diariamente  largos  trechos  guarnecidos  de  ras- 
teira e pobre  vegetação. 

Pela  tabella  estatistica  adiante  exarada,  tem-se  perfeito 
conhecimento  da  producção  de  cada  um  dos  municipios 
paulistas,  acompanhando-se  n’um  quinquennio,  as  variações 
dessa  producção,  vendo-se-lhe  ao  lado,  registradas,  as  al- 
titudes em  que  se  acham. 

Até  1Q18  — 19  não  eram  muito  consideráveis  em  refa- 
ção  ás  médias,  os  desvios  dos  volumes  produzidos,  de  um 
anno  para  outro,  em  cada  municipio,  no  decennio  anterior. 
Nesse  anno,  porém,  sobreveio  uma  collossal  geada  que  des- 
truio  numerosos  cafeeiros  e severamente  castigou  muitos 
outros.  No  anno  seguinte  o volume  da  colheita  desceo  a 
um  nivel  reduzidissimo. 

E tantos  males  aos  cafeeiros  causou  o phenomeno, 
que  até  hoje  (1923)  elles  não  se  refizeram  completamente. 

Começam  a accusar  cansaço  e declinio  os  velhos  mu- 
nicipios paulistas  — Campinas,  Limeira,  Aráras  e outros,  re- 
clamando uma  assistência  cultural  mais  intensa  e solicita. 
Mesmo  o famoso  municipio  de  Ribeirão  Preto  já  transpoz 
seu  apogêo.  Em  compensação,  nos  ferteis  terrenos  do 
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vaDr  do  Piranapancma  e,  prinapalmentc  ^ loiNE®  Cla  via 
terrca  Noroeste,  pUnlaram-se  nos  últimos  annoe.  nAo  me- 
nos de  60  milhAes  de  caleetrov  E’  o equilibno  que  re; 

\ 

ponta.  ' 

IVIa  tahella  esUtistica  |unU  (dc  cunho  olltctal).  e que 
fà  liremos  referencia,  vé-se  quanto,  de  um  anw»  para  ou- 
tro varia  a producçlo  de  município  a município  Nas  fa- 
zendas. de  uma  para  outra,  maiores  sAo  ainda  os  desvios 
Salvo  em  periodos  de  excepckmaes  accidenles  como 
esse  da  ipande  geada  de  191».  accidenlet  que.  ás  veaei^ 
nem  em  30  ou  40  annos  se  repelem  com  igual  imcnsHlade. 
pode-se  avaliar  cm  M a'  60  arrobas  por  mil  cafeeiros,  f 
producçlo  média  em  todo  o Estado  Isso  corresponde  a 
uma  média  de  825  a 900  grammas  para  cada  caleeiro. 

Sendo  plantados  a uma  distancia  média  de  14  a 1» 
palmos,  uns  dos  outros,  ou  digamos.  16  palmos  ou  3^39 
vé-se  que  em  cada  hectare  cabem,  em  numeros  redondo^ 
812  cafeeiros  e em  cada  alqueire  (24200** ) 1965 

A’  superfície  assim  deduzida,  é necessário  Juntar  a que 
se  reserva  para  carreadores  dhrisonos  dos  talhões,  trans 
.formados,  durante  o trabalho  das  oolheilas.  em  estradas  de 
/odagem  por  onde  transitam  as  corroças.  carros  e carro- 
ções  carregados  de  café  colhido 

Os  dados  acima  registrados,  relativos  ao  esi>a<tafnenlô 
aconsdhavel  ou  existente  de  cafeeiro,  sio  algo  arbitrários 
jt  apc*nas  approximados.  Dentro  dos  limites  consignado^ 
náo  ha  concordância  entre  os  fazendeiros  sobre  o assump- 
to, mesmo  em  se  tratando  de  terras  da  mesma  qualidade 
Variando  esta.  como  varia,  a concordância  nem  mesmo  se- 
ria rvoavelmente  possivd. 

O porte  íto  cafeeiro,  a fertilidade  do  sdo.  além  de  ou- 
* tros  motivos,  é que  logicamente  devem  determinv  aquefk 
-espaçamento 

Em  S.  f^uk)  começoo-se  por  um  espaçamenio  redu- 
'iido,  que.  com  o ulteiior  conhecimento  das  propriedades 
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■culturaes  do  sólo  e do  clima,  foi  aos  poucos  se  alargando. 
Ainda  assim,  ha  30  annos  quasi  ninguém  se  atrevia  a ado- 
plar  18  palmos  (4  metros)  de  pé  a pé.  Tornou-se,  hoje 
por  assim  dizer,  corrente  essa  medida  que^^não  raro,  mes- 
mo, tem  sido  excedida,  não  sendo  já  poucos  os  cafezaes 
plantados  com  19  e até  20  palmos.  Eis  porém  que  nas 
novas  regiões  que  estão  começando  agora  a ser  cultivadas, 
na  direcção  do  Paraná  e de  Matto  Grosso,  se  verifica  que 
os  cafeeiros  excedem  consideravelmente  de  pórte  aos  das 
antigas  zonas  cultivadas:  que  fazer?  Naturalmente,  nas 
plantações  que  se  succederem,  serão  adoptados  espaçamen- 
tos maiores,  não  devendo  surprehender-se  ninguém,  de  ora 
em  diante,  com  cafezaes  plantados  com  5 metros,  senão 
mais,  de  pé  a pé. 

As  grandes  arvores  difficultam  assás  o trabalho  da 
apanhaçâo,  exigindo  frequentes  deslocamentos,  em  torno 
do  cafeeiro,  das  escadas  auxiliares,  escadas  aliás,  corres- 
pondentemente crescidas. 

Ainda  assim,  o trabalho  será  moroso  pelo  difficil  ac- 
•cesso  dos  fructos  ao  colhedor.  Este  será  levado,  cada  vez 
mais,  a lançar  mão  da  vára  e,  se  não  fôr  bem  fiscalisado, 
delia  abusará  prejudicando  as  colheitas  vindouras. 

Quantas  consequências  para  um  pequeno  arranco  da 
natureza ! 

Na  média  de  55  a 60  arrobas  por  mil  cafeeiros,  acima 
citada,  comprehendem-se  fazendas  produzindo  médias  de  20 
arrobas  e fazendas  produzindo  médias  de  120,  com  desvios, 
estas  ultimas,  para  200  nos  annos  de  grande  carga.  Nem 
por  isso  é menos  verdadeira  a média  geral.  Com  effeito, 
tomando-se  o quinquennio  que  precedeu  a geada,  e delle 
colhendo  os  dados  officiaes  publicados  pelo  boletim  da  Se- 
cretaria da  Agricultura  do  Estado,  em  1921,  chega-se  ao 
seguinte : 
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1913-14.  . . . 

722.430.000  • 

44.3H9.000 

61  .S 

1914-15.  . . . 

.|  735.444.000 

36.896  000 

. 

1915-16  .... 

755.436.000 

46.844.000 

1 64.4 

1916-17  .... 

.'  791.296.000 

39.751.000 

53.3 

1917-18  .... 

.1  H34.in.000 

48.840.000 

98. N 

l*rodacçio  mMU  das  aiMias  pof  ail  pés  S7.1 


Confinna-ftr.  pois.  mleiramcnte  o calculo  indicado:  a 
produção  nWdia  normal  cm  lodo  o Estado  de  S f*auk> 
varia  de  55  a 60  arrobas  por  mH  cafeeiros,  islo  é,  825  a 
000  irrammas  por  arvore. 

Alé  hoje  iem  sido  extensiva,  como  em  Iodas  as  rr- 
fpOes  do  Brasil  como.  ainda,  em  Iodos  os  paires  novos  do 
mundo,  a cultura  do  café  em  S Paulo,  sempre  em  busca 
de  terras  virgens.  Ahi.  porém,  a marcha  para  o interior,  a 
mvasio  da  malta  virgem,  Iem  se  feito  muitissimo  mais  cora 
o proposito  de  augmentar  os  cafezaes  existentes  do  que. 
propriamente,  para  substituir  cafesaes  vdhos.  improdueti- 
vos,  conforme  se  pratica  em  lerritorio  mineiro  e fluminense. 

E’  que.  a despeito  de  nessa  regüo  se  cultivar  o café 
ha  mais  de  meio  século,  póde  se  dizer  que  ainda  nio  se 
invalidou  de  facto,  como  tal,  nenhuma  fazenda  cafeeira  em 
S.  Paulo.  (Nlo  me  refiro  i pequena  zoru  paulista  habitu- 
alroente  denominada  — **Nort^'  que  confina  com  o Estado 
do  Rio  de  Janeiro  e nio  possue  os  requisitos  naiuraes  do 
grande  planalto  que.  Campinas  além.  se  alonga  para  o Oeste 
do  meridiano  da  Capital). 

Salvo  excepções  que,  de  tio  raras,  nio  merecem  con- 
ta. Iodas  as  actuaes  velhas  fazendas  paulistas  dispunham. 
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ao  se  constituírem,  de  grandes  reservas  de  terras  virgens 
excellentes  para  a cultura  do  café.  Foi  ahi  que  se  vieram 
abeberar  os  respectivos  proprietários  para  ampliar  suas  la- 
vouras e,  para  o diante,  manter  intactas  ^suas  rendas,  na 
previsão  de  se  verem  forçados  a abandonar  por  improdu- 
ctivos  os  cafezaes  primitivamente  formados,  sem  necessi- 
dade de  se  deslocarem  de  suas  fronteiras. 

Além  disso  verifica-se,  já  hoje,  que,  dentro  de  justos 
limites,  é mais  apparente  que  real  a decrepitude  de  certos 
cafezaes  em  bôas  terras  paulistas.  Basta,  nesse  caso,  que 
á arvore  quinquagenaria  se  dediquem  um  ou  dois  annos  de 
intelligentes  cuidados,  para  que  não  raro  ella  resurja  bas- 
tante vigorosa  e povoada  de  fructos,  como  querendo  com- 
petir com  suas  jovens  companheiras. 

Não  causa  aliás,  grande  surpreza  semelhante  rejuve- 
nescimento, em  se  tratando  de  uma  planta  cujas  raizes,  em 
consorcio  com  a terra  que  a alimenta,  nella  penetram  até  3 
metros  de  profundidade  ou  ainda  mais. 
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Estudo  do  sólo  destinado  a cafezal 


Merece  toda  attenção  o estudo  do  sólo  destinado  a 
cafezal  e esse  estudo  deve  ser  feito  sob  o múltiplo  aspe- 
cto das  suas  propriedades  physicas  e chimicas,  inclinação, 
exposição,  etc. 

^ O cafeeiro  é planta  de  longa  duração  e exige  condi- 
ções que  auxiliem  a vegetar  favoravelmente,  durante  largo 
espaço  de  tempo,  e a produzir  o mais  abundantemente 
possivel. 

-Propriedades  physicas  da  terra.  — O cafeeiro 
ostenta  grande  desenvolvimento  radicular  e por  isso  mes- 
mo requer  um  sólo  permeável  afim  de  que  o seu  pião  lo- 
gre attingir  ás  camadas  subjacentes  da  terra  em  que  deve- 
rá viver. 

A porosidade  do  sólo  constitue  uma  das  proprieda- 
des physicas  que  o cafeeiro  não  dispensa,  visto  que  a hu- 
midade estagnada  lhe  é extremamente  nociva,  e a proposito 
disso  é licito  affirmar-se  que  a planta  mais  facilmente  re- 
siste a uma  sêca  persistente  do  que  a uma  humidade  es- 
tagnada de  poucos  dias. 

Quando  o pião  radicular  do  cafeeiro  encontra  nas  ca- 
madas do  subsolo  um  embaraço  qualquer  que  lhe  impede 
o crescimento,  toma  um  desenvolvimento  maior  nas  raizes 
lateraes,  que,  por  serem  algo  superficiaes,  se  resentem  mais 
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ou  menos  facilmrnie  das  contrariedades  do  ambiente.  Nesle 
caso  o excesso  ou  a faiu  de  calor,  o excesso  de  humidade 
ou  as  sècas  demoradas  exercem  influencia  consideravH 
na  vida  da  planta. 

Quando  se  proporcionam  ao  caleeiro  terras  fundas  e 
permeáveis,  de  modo  que  as  raizes  tenham  livre  desenvol- 
vimento nas  camada.^  subiacentes.  tem-se  resolvido  um  dos 
mais  interessantes  problemas  do  plantio,  porque  nestas  coo- 
diçAes  a humidade  excessiva  das  precipitações  atmosphe- 
ricas  se  diffundirá  nas  camadas  do  sub-solo  e as  raizes  at- 
tingirão  grande  profundidade,  resguardando-se  assim  con- 
tra as  sícas  demoradas  e contra  vários  outros  rigores  das 
estações. 

Compoa:çâo  chimica.  Nâo  basta  que  um  terre- 
no possua  magnificas  propriedades  physicas  para  que  o 
cafeeiro  logre  nelle  vegetar.  Sâo-lhe  necessárias  nutras  con- 
dições para  que  possa  garantir  copiosas  colheitas- 

A composiçAo  chimica  da  terra  em  que  vegetam  as 
plantas  deve  satisfazer  as  exigencias  de  cada  especie  e as- 
sim é que  se  explica  como  algumas  - plantas  vivem  e pro- 
duzem admiravelmente  onde  outras  cresciam  com  difficul- 
dade 

Lgualmente.  nio  basta  que  a terra  apresente  uma  com- 
posiçAo de  acordo  com  a exigência  da  planta  cultivada,  é 
preciso,  sobre  tudo,  que  os  componentes  do  solo  estetam 
sob  forma  assimibvel.  porque  d*outro  modo  as  plantas  nAo 
os  aproveitam 

Ora  o cafeeiro  é exigente  de  azoto  e potassa  e.  por- 
tanto. sem  esses  elementos  nAo  pode  prosperar. 

E*  também  certo  que.  onde  o systema  radicular  do 
cafeeiro  pode  attingir  grande  desenvolvimento,  nota-se  uma 
certa  compensaçAo  entre  a pobreza  do  solo  e sua  grande 
profundidade,  e vice-versa.  E’  bem  de  crer  que  lambem  taes 


factos  são  apenas  relativos;  pois  que  nem  se  poderia  ad- 
mittir  que  num  sólo  paupérrimo  pudesse  o cafeeiro  produ- 
zir abundantemente,  só  pelo  facto  de  poder  attingir  maio- 
res profundidades.  Neste  caso  temos  a observar  que  nos 
solos  pobres,  tomando  a raiz  vastas  proporções,  grande 
parte  das  energias  e do  vigor  da  planta  é desviada  para  o 
crescimento  desse  orgão,  com  sensivel  prejuizo  para  a parte 
aerea  do  vegetal. 

Num  sólo  de  regular  fertilidade,  onde  se  logre  equi- 
librar sua  composição  com  o que  a planta  exige  para  pro- 
duzir, póde-se  concluir  que  o cafeeiro  fructifica  sem  que 
se  verifique  desequilibrio  accentuado  capaz  de  compro- 
metter  a vida  e a producção  da  planta. 

Para  se  ter  uma  idéa  da  quantidade  de  elementos  no- 
bres exportados  do  solo  com  a producção  do  café,  citare- 
mos algumas  cifras  extrahidas  das  analyses  de  Boname 
que  estudou  este  assumpto. 

Boname  tomou  3880  kg.  de  café  commercial.  Dessa 
quantidade  de  café  em  côco  dosou  os  elementos  nobres 
seguintes  em  kilogrammas. 


Elenentos  nobres  dosailos 

Oa  casca 

Do  café  commercisl 

No  total 

Azofo ! 

7,026 

16,800 

23,826 

( 

Acido  phospliorico 

1,077 

2,897 

; 3,974 

Pofassa 

14,279 

14,431 

28,720 

Cal 

3,360 

1 

1,486 

4,846 

Portanto  conclue-se  que  com  o café  levado  do  cafe- 
zal para  o terreiro  exportamos  do  solo,  em  primeiro  logar, 
maior  porção  de  potassa,  um  pouco  menor  de  azoto, 
alguma  cal  e quantidades  algo  menores  de  acido  phos- 
phorico 
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'D«8á'  ánalysr  timbcm  podcmm  conduir  que  nt^ 
luindo  ao  sok)  do  cafrul  toda  a casca  do  café.  Jctuand* 
como  exportado  do  solo  somente  o café  CfMnmerctal.  nd» 
rrstltúintos  mais  de  metade  dos  vários  demmtos  nobres 
contidos  na  produc^lo  tolaJ  do  café  em  côcn. 

*'  De  fado.  devolvendo  ao  cafeiai  a casca. 

re«UtúlBi«M  7.02b  c cipuruaos  la.áOU  dr  A«u4o 
rrstitviaio^  IjOTT  e opurtaaKM  2J07  dr  Addo 
rrsritiiiáio*  I4JÍ9  r rxporUMCM  14.431  dr  PoImu 
rvstttiiifiio*  XlbO  * rapoftaoKM  1.406  dr  CâL 
r » X.  ..  * • 

E’  portanto,  cirniprefiensivel.  que  mesmo  devulvmdo  a 

casca  e a palha  do  café.  vae-se  elle  empobrecendo  annual 
mente  desses  elementos  fertili/anies  que  devrrAo  ser  absnr* 
vkfos  do  solo  pdas  plantas 

NAo  é o caso  de  calcularmos  asora  a quaniidadr  que 
desses  elementos  exportamos  cada  anno  com  a»  nossas 
saíras,  mas  pode-se  desde  |á  avaliar  quAo  cimsideravcis 
serto  essas  cifras  se  para  cada  tonelada  de  café  i-ommer-^ 
ciai  desfalcamos  nossas  terras  das  quantidades  de  riemen- 
tos  nobres  acima  referidoa 

As  terras  de  Sâo  faulo  contém  mais  dr  um  |Mir  mll 
dos  vários  elementos  nobres.  As  numerosas  analyscs  fei- 
tas no  Instituto  Agronomico  de  Campinas  deram  como  tr- 
sultado  as  médias  centesimars  seguintes  : 


A/oto.  . 0,10 

Acido  pbosphorico * 0.10 

PoUssa  0,10 

Cal  OZi 

Humus  . . . r 0.40 


Essas  médias  nada  deixam  a recetar  quando  opera- 
mos conseguir  boas  colheitas  das  terras  dessa  composiçin 
rhimica  e que  tenham  a propriedade  de  ser  bastante  fundaa 


Padrão  das  terras  próprias  para  o cafeeiro  (1) 

— «A  observação  das  plantas  espontâneas  que  crescem  e 
produzem  num  determinado  terreno,  costugia  ser  tida  com 
um  bom  indicio  de  sua  natureza  e fertilidàde. 

Em  São  Paulo,  os  fazendeiros  sabem  distinguir,  com 
um  golpe  de  vista,  as  bôas  terras  de  café.  A existência 
do  pau  d’afho,  da  jangada  brava,  etc.,  é julgada  excellente 
para  a cultura  dessa  planta;  assim  como  constituem  indicio 
de  terrenos  livres  de  geadas  e,  portanto,  indicados  para  café,, 
as  embaúbas,  a bananeira,  etc. 

As  terras  em  que  vegetam  bem  a copai  ba,  o cedro  e 
o palmito  branco  são  tidas  como  fundas  e ferteis. 

Nos  centros  agricolas  da  Europa,  e mesmo  entre  nós, 
a classificação  das  terras  baseada  na  vestimenta  que  pos- 
suem é muito  seguida  pelos  camponezes  e pelos  agricul- 
tores em  geral». 

O Dr.  Uchôa  Calvacanti  (2)  em  seu  relatorio  corres- 
pondente ao  anno  de  18Q0  deu  a lista  das  plantas  que 
em  seguida  reproduzimos  e que  eram  indicadas  como  pa- 
drões de  boas  terras  para  café: 

Balsamo  — Copahifara  hangodorfi,  Mart. 

/ Pau  d’Alho  — Yalledia  Yorazema,  Moquim. 

Palmito  branco  — Martiana,  Sb. 

Cedro  branco  — Martiana,  Sb. 

Ortiguinha  — Urera  subpeltata,  Mig. 

Jangada  brava  — Heliocarpus  americanus,  Lv- 
Figueira  branca  — Urostigma  doliarium,  Mig. 

Folha  larga  — Salvetia  convallariaedora,  St.  Hil. 


(1)  Vide — /Vimlyse  «1í»s  terrsís  do  Sr.  Graiiato. 

(2)  Do  Instituto  agronomico  de  Campinas  e professor  da  Es 
cola  Polytechnica  de  S.  Paulo. 
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Cambará  — Lantana  hraailicnait.  LinL 
Embaúba  verde  — Ccaopia  adcnopu».  Mari 
Crisciuma  — Chu&qura  captluliílora  Trin. 

* Ora.  é hem  de  ver.  que  embora  esse»  padrAe»  indi- 
quem com  alguma  sefpiran^a  a boa  qualidade  da  terra  em 
i|ue  vettelam,  nio  se  lhes  pode  attrihuir  o valor  absohilo  que 
alguns  exageradamente  lhes  emprestam. 

Cumpre  observar  ainda,  que  a simples  presença  de 
bons  padrAes.  na  vestirpenia  de  um  sólo.  nâo  basta  nem  ^ 
mesmo  como  indicio  da  excellencia  desse  sólo:  é indispen- 
sável que  elles  se  apresentem  vigorosos  e robustos  como  a 
demonstrarem  a opulência  da  boa  seiva  com  que  se  estio 
alimentando 

Inclinação  do  terreno.  A mclinaçAo  do  terreno 
lambem  exerce,  como  a expnsiçAo,  uma  influencia  local,  ru 
climatologia  do  cale/al  e |É  acceniuamos  quanto  pode  ser 
prejudicial  á planta,  os  lenenos  ptanm.  na  cultura  do  café 

As  terras  levemenie  inclinadas  recebem  e retem  a hu- 
midade melhor  do  que  as  de  declive  muito  sensivel.  e isto 
sempre  que  consideramos  os  referidos  lerretKM  em  igualda- 
de dc  condiçAes  physicas.  Ora  se  as  lenas  lòrem  lortemen- 
le  inclinadas,  mas.  em  compensação.  lArem  lófas  e sulcadas 
no  sentido  transversal,  evidentemenie  retem  muito  maior  ^ 
quantidade  de  agua  do  que  nutro  teneno  qualquer  duro. 
compacto  embora  possua  levissima  indinaçáa 

ExposíçAo  do  cafezal  — A exposiçfto  exerce  certa 
influencia  na  modificaçAo  do  clima  do  lugar  onde  o ter- 
reno esti  situado. 

As  tenas  expostas  ao  /rs/r  recebem  a luz  e o calor 
solar  desde  as  primeiras  horas  da  manhl.  de  modo  que  o 
ar.  as  plantas  e o solo  as  aquecem  rapidamente. 


Para  as  terras  expostas  a oeste  dá-se  justamente  o 
contrario.  As  terras  inclinadas  para  este  ultimo  ponto  car- 
dial  aquecem  mais  lentamente,  o orvalho  demora  a ser 
evaporado  e persiste  sobre  as  plantas  pot  longas  horas, 
beneficiando-as. 

Durante  a noite  a irradiação  do  calor  accumulado  no 
solo  se  produz  rapidamente  em  ambos  os  casos,  mas  as 
oscillações  bruscas  da  temperatura  são  mais  nocivas  nas 
terras  inclinadas  para  leste  porque,  nesse  caso,  a pas- 
sagem das  baixas  temperaturas  para  a do  aquecimento, 
com  o sol  da  manhã,  é sensivelmente  mais  activa  do  que 
no  outro  caso  da  exposição  ao  occidente. 

Mas  vejamos,  o que  mais  nos  interessa  em  relação  á 
celeridade  da  illuminação  e consequente  aquecimento  do 
ambiente  e das  plantas  nos  periodos  do  inverno,  e especial- 
mente nos  casos  immediatamente  prejudiciaes  das  geadas. 

Nas  exposições  a leste,  os  cafeeiros,  recebendo  brus- 
camente os  raios  calorificos  do  sol,  sentem  de  prompto 
os  effeitos  da  geada  e então  produz-se  o desequilíbrio  e 
o esphacelamento  do  edificio  orgânico,  causando  prejuizos 
incalculáveis  ao  cafeicultor. 

Nos  casos  de  exposição  ao  occidente  o ar  pelo  con- 
trario vae  aquecendo  lentamente,  e o degelo  não  produz  os 
effeitos  tão  desastrosos  e inevitáveis  como  os  que  notamos 
no  caso  precedente. 

Assim,  pois,  convem  levar  muito  em  conta  estes  factos 
quem  não  se  quizer  arriscar  a grandes  prejuizos. 

Cada  terra  tem  sua  peculiaridade. 

As  terras  para  café  — Pelo  que  temos  dito  nas 
paginas  precedentes,  conclue-se  que,  se  na  realidade  o ca- 
feeiro muito  se  satisfaz  com  as  terras  ricas,  não  é menos 
certo  que  até  nas  terras  pobres  elle  produz,  sempre  que 
sejam  favoráveis  as  propriedades  physicas  do  solo  e,  sobre- 


tudo,  tenha  este  aprcciavrt  profundidade,  Mtisleita»  tamhem, 
ji  «le  vé.  as  necrssarias  condições  climatéricas 

A terra  roxa  — E'  a terra  afamada  de  S.  Paulo  que 
prov^  da  decomposição  ia  si/a  da  diahase  e da  porphy- 
rile.  ambas  pertencentes  ao  grupo  das  rortias  rruptivas. 

A terra  roxa  constitue  um  typo  de  solo  fundo,  per- 
meável. poroso  e fértil  e,  portanto,  com  propriedades  phy- 
sicas  que  lhe  emprestam  grande  valor. 

Os  l^ulistas  distinguem  a terra  roxa  apurada  ou  en- 
caroçada e a terra  roxa  misturada,  sendo  a primeira  accen- 
luadamente  argilosa  e a nutra  bastante  arenosa 

O quadro  seguinte  dá  algumas  anatyses  dessas  terras 


Amj*.  pS.MS.nw  ..  . 
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S,iS 

, t.M  IU>  * 

. 

SJS 

nn  j tcM  j sji 

•ai  ; sja  1 «K  ' tjê 

C»i  .i.v  

SJS 

so 

sjB  sai ; «L« 

aas  1 js  ^ Mi  «.M 

hm*» • 

a.« 
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Pek)  que  dissemos  em  relaçio  á oqueta  das  terras 
em  elementos  nobres  poriemos  agora  venficaf  que  todos 
ellcs  nas  médias  dessas  analyscs  slo  representados  em 
cgiantidades  superiores  a 0.1  «/o  mclusivr  o humus.  cu)as 
proporções  slo  sensivelmente  mais  elevadas 

A terra  maaaapé.  — Este  typo  de  tena  é commum 
em  varias  zonas  do  Estado  e tem  o aspecto  de  terra  argi- 
osa  provida  de  muita  liga. 


Algumas  terras  massapé  são  pretas,  isto  é,  têm  bas- 
tante matéria  organica,  outras  são  avermelhadas. 

A composição  desse  typo  de  terras  resulta  das  ana- 
lyses  seguintes  : ^ 


Elementos  dosados 

Composição  de  seis  terras  bôas 

MaximT]  MIn  mi 

t 

2 

3 

4 

5 

6 

Absolutas 

Humus 

11,49 

7,91 

6.05 

8,14 

6,37 

9,63 

21,41 

i 

1,70 

7,69 

Anhyd.  Phosphorico 

0,13 

0,17 

0,06 

0,14 

0,i8 

0,17 

0,23 

Traços 

0,07 

Potassa. 

0,14 

0,10 

i,0i 

0,93 

0,42 

0,56 

i.Ol 

0,01 

0,13 

Ca!....'. 

0,38 

0,i0 
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0,43 

0,23 

0,33 

0,89 

0,01 

0,16 

Azoto. : 

0,29 

0,21 

0,18 

0,28 

0,18 

0,03 

0.32 

0,0l 

0,12 

1 

Estas  analyses  na  média  geral  confirmam  o que  aci- 
ma dissemos,  isto  é,  que  os  elementos  nobres  são  repre- 
sentados em  proporções  superiores  ás  médias  commumente 
conhecidas. 

Analyses  das  terras.  — E’  fóra  de  duvida  que 
cabe  á analyse  das  terras  a ultima  palavra,  confirmando  ou 
negando,  emfim,  dosando  suas  matérias  fertilisantes. 

E’  a analyse  feita  no  laboratorio  que  decidirá  acerca  da 
natureza  do  sólo  e da  sua  riqueza  em  elementos  nutritivos 

A analyse  mecanica,  a analyse  physico-chimica,  a ana- 
lyse chimica  e,  por  fim,  a analyse  physiologica,  todas  ellas 
convenientemente  combinadas,  fornecem  valiosos  elementos 
para  se  poder  fazer  uma  interpretação  justa  e bastante  exa- 
cta  da  fertilidade  e valor  das  terras. 
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III 


Preparo  do  solo 

o preparo  do  solo,  na  formação  dos  cafezaes,  com- 
prehende  as  seguintes  operações  ; roçada,  derrubada,  quei- 
ma, traçado  dos  carreadores,  alinhamento  e covagem. 


Roçada — Escolhida  a zona  destinada  ao  futuro  ca- 
fezal dispõe-se  o agricultor  a preparal-a  convenientemente 
para  fazer  a respectiva  plantação. 

As  zonas  escolhidas  são  em  regra  cobertas  de  matta 
virgem  ou  de  capoeirões  que  em  qualquer  caso  encerram 
um  grande  poder  fertilizante. 

A primeira  operação  para  executar  taes  serviços  con- 
siste em  fazer  á foice,  a roçada  de  toda  a vegetação  com 
excepção  das  grandes  arvores  para  serem  opportunamente 
derrubadas  a machado. 

A roçada  deve  ser  feita  com  capricho  para  que  possa 
favorecer  a queima  ulterior  com  que  se  pretende  desemba- 
raçar o solo  da  maior  parte  da  vegetação  que  o está  co- 
brindo. 

A época  das  roçadas  deverá  ser  o periodo  da  sêcca, 
isto  é,  quando  as  chuvas  não  possam  atrapalhar  esse  ser- 
viço, nem  difficultar  a queima.  Prefere-se,  em  geral,  o perio- 
do de  Maio  a Agosto. 
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Derrubada—  Tendo*$e  conduido  a roçada  do  matto 
á foice,  coiTicça  o agricultor  a dcmjbeda,  que  »e  deve  jut)- 
ccder  a eito,  como  a roçada,  para  que  a operaçio  aeja  con- 
cluida  sem  os  embaraços  das  arvores  que  mal  derrubadas, 
possam  atravancar  o sola 

Uma  roçada  bem  feita,  seguida  de  uma  bôa  derrubada, 
poupa  as  despezas  futuras  do  coivaramento  que,  além  de  ser 
um  serviço  penoso  e demorado,  é também  caro.  convindo 
ser  evitado. 

Concluída  a derrubada,  espera-se  até  que  a ramagem 
e a folhagem  estejam  em  condições  de  queimar  e atéa-se* 
lhe  fogo. 

Para  que  a queima  seja  o mais  possivel  perfeita,  cos- 
tuma-se fazer  umbem  uma  repicagem  á foice  dos  galhos 
das  arvores  derrubadas.  Assim,  a roçada  pode  consi- 
derar-se conduida  e capaz  de  queimar,  evitando-se  depois 
da  queima  mais  outros  custosos  serviços. 

A derrubada  deve  ser  total,  isto  é,  nenhuma  arvore  se 
deixa  de  pé  no  roçado,  ao  contrario  do  que  costumam  fazer 
alguns  paizes  cafeeiros  que  nfto  dispensam  a sombra  nos 
cafezaes. 

Queima  — Esta  importante  operaçio  caractcristica  dos 
paizes  novos,  merece  um  exame  minucioso  (1)  sobre  suas 
vantagens  e desvantagens,  umas  e outras  tio  igrKNadas  ou 
ilo  mal  comprehendidas  pelos  nossos  agricultores. 

A queima  da  roçada  destinada  a cafezal  foi  um  mal 
necessário,  indispensável,  ru  formação  das  grandes  planta- 
ções que  transformaram  S.  Paulo  nos  oceanos  cafeeiros 
que  possue. 

A queima  do  roçado  destinado  a cafezal  é feita  em 
dia  apropriado  e nas  horas  de  calor  canicular  para  que  pro- 


t)  Vide  -A  Qneiau  « se«s  ctfcitos  m fertUidade  do  solo  • L 
Or anata 


ceda  lenta  e perfeita,  dando  como  resultado  a combustão 
completa  da  galhari^  que,  se  permanecesse  intacta  no  solo, 
atrapalharia  os  serviços  ulteriores. 

Alinhamento  e Balizamento  — Não  é sómente 
para  se  obter  o bello  aspecto  da  disposição  das  plantas, 
mas  para  que  ellas  estejam  regularmente  ordenadas,  afim  de 
receberem  ar  e luz,  que  se  dá  importância  á bôa  disposição 
dos  alinhamentos. 

Para  alinhar,  isto  é,  para  se  marcar  o logar  onde 
deverá  ser  aberta  cada  cova,  os  alinhadores  servem-se  de 
balizas  mestras  e de  estacas  menores,  utilisando-se  ainda  de 
varas  de  medida  certa  para  firmarem  as  distancias  e tam- 
bém, ás  vezes,  de  cordas  devidamente  marcadas,  nos  pon- 
tos convenientes. 

Em  primeiro  logar  traçam-se  os  alinhamentos  de  base 
e delles  se  derivam  em  seguida  os  alinhamentos  secundá- 
rios em  que  se  indicam  os  logares  das  covas,  obedecendo 
ás  distancias  preestabelecidas. 

Os  alinhadores  práticos  executam  esses  serviços  ra- 
pidamente. 

Covagem  — Indicados  os  logares  onde  devem  ser 
abertas  as  covas,  os  operários  providos  de  bons  enxadões 
e cavadeiras,  começam  o serviço,  convindo  ser  posta  de 
parte  a terra  extrahida  da  abertura  da  cova. 

Os  agricultores  caprichosos  e que  melhor  comprehen- 
dem  a importância  desse  serviço,  não  olham  a despezas  para 
que  seja  elle  bem  executado  dando-se  ás  covas  grandes  di- 
mensões, isto  é,  50  a 60  cms.  em  quadro  e 60  a 70  de  pro- 
fundidade. Qualquer  economia  de  trabalho  nesse  serviço 
será  uma  economia  muito  mal  succedida.  Cumpre  com- 
fessar  entretanto  que  tão  longe  não  vão  a maioria  dos  la- 
vradores. 
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0&  Europeus  lu  pUnUçAo  da  videira  e até  lu  plan- 
tação da  alfafa  fa/eni  lavras  fundas,  isto  é.  surribam  a extcnsio 
a cultivar  porque  comprehcndem  que  dessa  lavra  funda- 
mental depende,  em  grande  parte,  o bom  exito  da  cultura. 

AberUs  as  covas,  nlo  deverá  haver  pressa  em  col- 
mal-as;  pelo  contrario,  haverá  toda  vantagem  em  defxal-as 
abertas  por  algum  tempo,  afim  de  que  se  oxydem  a maté- 
ria organica  e a matéria  mineral  das  fundas  camadas. 

Os  antigos  Romanos  nlo  só  deixavam  as  covas  aber- 
tas por  algum  tempo,  como  ainda  nelias  queimavam  palhas 
e galhos  seccos,  alcançando  por  esse  modo.  mdhorar  as 
condições  do  ambiente  em  que  a nova  planu  deveria  ve- 
getar. 

Quando  se  tiver  de  colmar  a cova.  isto  é,  na  occa- 
süo  de  a encher  novamenle.  nâo  se  aproveite  a terra  que 
delia  SC  extrahiu  e que  se  por  de  parte,  prefira-se  a terra 
fina  superficial  que  contenha  cinra  e bastantes  resíduos  or- 
gânicos. O ideal  seria  adubar  a cova  com  estrume  bem 
curtido  appiicado  em  camadas  alternadas.  O adubo  assim 
distribuído  favorece  o cresdmenlo  da  planta  desde  a sua 
primeira  phase  vegetativa.  garantindo-lhe  robuster  e preco- 
cidade no  desenvolvimento  e producçio. 

Talhões  e Carreadores  — Os  lavradores  de 
café  dividem  os  cafezaes  em  um  certo  numero  de  ta- 
lhões. as  veres  variaveis  em  dimensões,  segundo  a topo- 
graphia  do  solo  ou  por  outras  rarões  preponderantes 
que  assim  o aconselhem. 

Os  talhões.ou  lotes,  sAo  entre  si  divididos  por  car- 
readores constituindo  verdadeiras  ruas  por  onde  transitam 
os  vehiculos  destinados  ao  transporte  do  café  durante  a 
colheita- 

Nas  margens  das  estradas  mestras  collocam-se  postes 
para  registrar  o numero  do  talháo  c outras  indicações  que 
o fazendeiro  julgue  util  divulgar. 


Plantação  do  cafezal 

Na  organisação  cultural  que  se  tem  em  vista  para  do- 
tar a fazenda  de  amplos  cafezaes,  a parte  relativa  á planta- 
ção demanda  os  maiores  cuidados. 

Não  basta  plantar  extensos  cafezaes,  é necessário  que 
esses  cafezags  sejam  fortemente  productivos  e de  longa 
duração. 

Para  ahi  chegar-se  convem  serem  observados  os  pre- 
ceitos já  expostos  na  preparação  do  sólo  e os  que  vão  a 
seguir. 

A semeadura  em  lugar  definitivo  — Achando-se 
o solo  em  condições  de  ser  plantado,  e abertas  as  covas 
convenientemente,  como  em  outro  logar  já  foi  dito,  prepa- 
ra-se a semente  de  café  que  ellas  devem  receber  e cuja  es- 
colha deve  merecer  os  maiores  cuidados. 

As  sementes  devem  ser  constituidas  de  grãos  bem 
amadurecidos,  isto  é,  de  grãos  que  attingiram  á perfeita 
maturação  physiologica,  dando-se  preferencia  aos  grãos  co- 
lhidos na  zona  de  mediana  altura  da  planta,  escolhendo-se 
esta  entre  as  mais  sãs  e vigorosas. 

Como  para  obter  bôa  semente  de  milho,  despreza-se 
a base  e a ponta  da  espiga,  assim  também  se  procede  para 
o café : desprezam-se  os  grãos  da  base  e do  apice  da 
planta. . 
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As  semenics  devem  provir  sempre  de  cereias  colhidas 
maduras  e que  se  scccam  á sombra  em  camadas  de  4 nu 
6 centímetros  de  espessura  revolvidas  uma  vea  por  dia. 

Alguns  agricultores  preferem  transformar  as  cereias 
em  pergaminhos;  operando  imâo  e seccando-os  em  segui* 
da  pelo  mesmo  processo. 

Convem  lembrar  que  a semente  de  café  nlo  guarda 
indefinidamente  o poder  germinativo:  por  esta  e outras 
raaOes  somente  se  devem  adoptar  sementes  novas  e prepa- 
radas com  os  maiores  cuidados 

Antes  de  semear,  costumam  alguns  lavradores  dnxar 
em  agua  as  sementes  despolpadas,  ficando  de  molho  umas 
dez  ou  vinte  horas,  podendo-se  junttf-lhes  alguma  subs- 
tancia que  lhes  estimule  o poder  germinaliva 

Assim  preparada  a semente.  collocam«se  alguns  grAos 
em  cada  cova  e cobrem-se  com  uma  leve  camada  de  ter- 
riço. 

Se  a cova  tiver  sido  bem  preparada,  e adubada  o es- 
trume e outros  resíduos  ahí  começam  a fermentar  desen- 
volvendo calor  que  apressa  a germinaçAo  das  sementes. 

Assim  feita  a semeadura  convem  se  protepim  as  co- 
vas contra  os  raios  do  sol.  impedindo-se  igualmenie  que 
a agua  ahi  fique  estagnada,  para  nâo  matar  as  novas 
plantas. 

Este  processo  de  plantação  do  cafezal  offerecc  a van- 
tagem de  virem  as  mudas  com  força,  isto  é.  robustas  e re- 
sistentes A acçAo  do  calor  soUu,  sem  se  resentirem  da 
mudança  de  ambiente  na  transplantaçAo.  Também  é acceita 
a opinião  de  que  na  transplantaçAo  definitiva  a planta  des- 
envolve accentuadamente  o seu  piAo  radtcular.  Mas  isto  só 
se  dará  se  a cova  fór  aberta  profunda  e bem  adubada.  Em 
tempo  opportuno  arrancam-se  das  covas  as  plantas  que 
porventura  nelia  houverem  nascido  em  numero  excessivo, 
provenientes  dos  grAos  semeados  a maior.  Em  S.  Paulo 


òostuma-se  deixar  2 a 4 pés  de  café  em  cada  cova.  E’  a 
esse  conjuncto  que  se  dá  o nome  de  cafeeiro. 

Em  quasi  todos  os  demais  paizes,  só  se  permitte  um 
pé. 

O viveiro  em  plena  terra  — Quando  se  pretende 
obter  mudas  para  as  plantações,  o agricultor  costuma  fazer 
viveiros  a parte,  rodeando-os  de  todos  os  cuidados  para 
que  as  plantinhas  fiquem  bem  abrigadas,  em  bom  terreno, 
e defendidas  do  que  lhe  puder  ser  nocivo. 

Um  dos  methodos  seguidos  na  preparação  de  mudas 
consiste  em  fazer  os  viveiros  nas  clareiras  das  mattas  ou 
capoeiras,  de  preferencia  nas  proximidades  do  futuro  ca- 
.fezal  e onde,  aproveitando-se  a abundancia  do  terriço  exis- 
tente, preparam-se  canteiros  regulares,  em  que  possam  ser 
feitas  as  necessárias  régas  e as  mondas  das  hervas  infes- 
tantes. 

As  sementes  preparadas  pelo  modo  conhecido,  isto  é 
livre  da  polpa  e permanecidas  de  molho  durante  uma  bôa 
dezena  de  horas,  semeam-se  no  canteiro  á distancia  de  uns 
3 cm.  por  2 cm.  de  profundidade,  ficando  dispostas  em 
linha  que  distam  uns  15  cm.  entre  si. 

No  prazo  de  duas  semanas,  pouco  mais  ou  menos, 
começam  a apparecer,  se  as  condições  do  ambiente  lhes 
fôrem  favoráveis,  prolongando-se  a germinação  das  semen- 
tes tardias  por  mais  um  mez. 

Caprichando  na  preparação  dos  canteiros,  adubando- 
os  convenientemente  com  estrume  bem  curtido,  não  lhes 
faltando  a humidade,  as  sementes  não  custam  a germinar. 

Preparam-se  em  geral  esses  viveiros,  em  S.  Paulo,  nos 
mezes  de  Setembro  e Outubro,  porque  nessa  época  as  se- 
mentes são  novas  e a estação  é propicia  pelas  precipita- 
ções atmosphericas  que  fazem  dispensar  a irrigação  arti- 
ficial. 
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o viveiro  em  vaeoe  e jecátinhoe  ~ Para  le  cort* 
seguir  boas  mudas  r cuja  transptantaçlo  seja  facil  e immc- 
diata,  cosiunuhse  usar  jacásinhos  ou  vasos  dc  papeUo  que 
se  enchem  de  bôa  e íina  leira. 

Cheios  os  cestos  com  terra  adrede  peneirada  e adu* 
bada,  sâo  eiles  levados  para  um  logar  bem  limpo  e plano 
e dispostos  em  linha  de  facil  accesso  para  as  regas  e pv a 
as  limpas  das  màs  hervas  que  ahi  possam  vegetar. 

Alinhados  os  vasos  ou  jacásinhos.  regam-se  com  re- 
gador fino  e depois  nelles  se  semeiam  algumas  sementes 
á profundidade  de  uns  dbis  cms. 

No  logar  do  viveiro  deve  haver  bastante  sombra  que 
será  dada  por  meio  de  abrigos  provisorios,  que  permittam 
ser  paulalinamente  desfeitos,  afim  de  melhor  habituar  as 
mudas  aos  effeilos  do  ar  livre,  isto  é,  do  pleno  campo. 

Em  qualquer  caso  convém  dar  aos  vasos  e jacásinhos 
uma  exposicáo  tal  que  os  abrigue  da  intensidade  sdar  da 
manhá  e da  tarde  que  lhe  poderia  ser  nociva,  promovendo 
além  disso  o excessivo  desecamento  da  terra. 

Quantidade  de  aementea  a aemear  — Todo  o 
agricultor  deverá  calcular  a quantidade  de  mudas  de  que 
precisa,  afim  de  preparar  a semente  sulficienie  para  suas 
plantações. 

Cada  litro  de  sementes  de  café  commum  pode  conter 
de  400  até  800  gráos,  dependendo  isto  das  variedades  ou 
das  suas  dimensões.  O café  de  ^agogipe  pode  conter 
umas  300  ou  400  em  cada  litro. 

O Dr.  Dafert  estabeleceu  as  cifras  seguintes  para 
cada  kilogramma  de  sementes  preparadas; 

Café  nacional.  . . 2530  Café  Bourbon  2000 

* Botucatú.  . 3125  » Maragogipe  1210 


Nos  cálculos  a fazer  o agricultor  deverá  levar  em 
conta  o poder  germinativo  das  sementes  de  que  dispõe, 
lembrando-se  de  que  as  melhores  dão  cerca  de  90  «l» 
aproveitáveis.  ^ 

Transplantação  — Após  haver  preparado  as  mudas 
e orientado  os  vários  serviços  no  solo  do  cafezal,  o agri- 
cultor tudo  dispõe  de  modo  que  logo  nos  primeiros  tem- 
pos do  inverno,  se  faça  a transplantação. 

Alguns  preferem  retardar  esta  operação,  destinando  o 
mez  de  Setembro  para  esse  serviço,  porque,  nesse  tempo, 
as  precipitações  são  mais  frequentes. 

A transplantação  em  Junho  ou  julho  se  nos  afigura 
melhor  garantida,  mas  para  se  cuidar  desse  serviço  é na- 
tural que  devemos  aproveitar  a opportunidade  de  alguma 
chuva  nesses  mezes,  assim  como  devemos  cuidar  de  pro- 
teger, com  abrigos,  as  plantinhas  contra  os  rigores  da 
estação. 

Para  transplantar  as  mudas  do  cafeeiro  apresentam-se 
os  dois  casos  seguintes: 

1.0  — as  mudas  foram  criadas  em  jacásinhos,  tubos 
ou  vasos. 

2.0  — as  mudas  provêm  dos  viveiros  installados  nas 
mattas. 

No  primeiro  caso,  é evidente,  não  fazermos  mais  do 
que  enterrar  o cesto  ou  vaso  na  cova,  sem  serem  neces- 
sários outros  maiores  cuidados  a não  ser  a sua  bôa  collo- 
cação.  No  segundo  caso  precisamos  colher  as  mudas 
com  geito,  cortar-lhes  parte  do  pião  radicular  e collocal-as 
na  cova  sem  enterral-as  demasiadamente. 

Deve  haver  todo  o cuidado  por  parte  do  plantador 
em  não  fazer  dobrar  o pião  ao  collocar  a planta  na  cova. 
Se  isto  se  produzir  a planta  pode  se  considerar  perdida. 
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porque  nos  annos  subsequentes  lomu-se  na  dobra  do 
piâo  um  nó  de  Rrandes  proporções  que  a lai  perecer. 

Este  íaclo  foi  observado  ha  annos  num  dos  cafeaaes 
do  Instituto  Aiponomico  de  Campinas  onde.  devido  a isso. 
pereceram  numerosas  plantas. 

As  vantagens  da  transplantação  ~ Sào  estio  de 
aceordo  os  plantadores  de  café  acérca  do  melhodo  a pre- 
ferir, se  o da  semeadura  em  loRar  tlefimtivo,  ou  se  o da 
transpbifaçlo. 

Opinam  muitos  entendidos  que  a semeadura  em  lo- 
Kar  definitivo  permitte  obter-se  plantas  mais  robustas,  de 
rápido  e seguro  crescimenio,  sem  que  se  'produiam  os 
choques  devidos  á transplantaçlo  e a morte  de  muitas 
mudas,  quando  a eslaçlo  nlo  correr  «avoravel  para  as 
plantinhas  transplantadas.  Mas  a plantação  cm  logar  defi- 
nitivo demanda  maior  allençlo.  porque  se  deve  manter  du- 
rante um  anno  activa  vigilancia  no  cafeial.  por  causa  da 
invaslo  do  mato  e dos  agentes  inimigos. 

Com  a transplantaçlo  conseguimos  abreviar  de  um 
anno  as  nossas  plantações  e podemos  escolher  as  mudas 
mais  desenvolvidas  e que  melhor  nos  convenham. 

A sombra  nos  cafezaes  em  formação  ~ Seja 
qual  fòr  o mcthodo  de  planiaçlo  usado  na  installaçlo  do 
caferal,  esti  provado  que  as  planiinhas  nlo  dispensam  nos 
primeiros  tempos  os  abrigos  que  as  defendam  do  calor 
intenso  do  sol. 

Nlo  ha,  pois.  cafeeiro  que  logre  evitar  este  cuidado 
que  esti  geralmcntc  reconhecido  como  indispensável. 

Fóra  do  Bnuil  é de  necessidade  dotar  de  sombra  lambem 
os  cafeeiros  adultos  para.  por  esta  forma,  defendel-os  da 
acçlo  causticanie  do  sol.  Mas  se  nós  no  Brazil  dispen- 
samos os  abrigos  permanentes,  nlo  podemos  prescindir  dos 
abrigos  temporários  para  que  as  plantinhas  nlo  soffram  a 


intensidade  luminosa  e o calor  excessivo  que  ellas  nessa 
edade  não  podem  supportar.  Aliás  também  nos  F.stados  do 
Brazil  que  ficam  ao  Norte  do  do  Rio  de  Janeiro,  é frequen- 
te o uso  da  sombra  permanente  nos  cafezaes. 

Abrigos  provisorios — Os  abrigos  provisorios  para 
proteger  as  plantinhas  do  cafezal  podem  ser  de  varias  es- 
pecies.  Os  mais  communs  constam  de  arapucas  formadas 
de  achas  de  lenha  desencontradamente  dispostas  em  qua- 
drado, umas  sobre  outras. 

O abrigo  movei  assim  feito  é vantajoso  porque,  além 
de  dispensar  ás  plantas  a defesa  de  que  carecem,  não  im- 
pede que  aos  poucos  se  reduza  a sombra,  habituando  as- 
sim, a planta  a receber  maior  intensidade  luminosa  e maior 
calor  solar.  Também  (temporiamente)  se  fazem  com  canna 
de  milho  abrigos  conicos  para  o tenro  cafeeiro. 

Além  deste  systema  de  abrigo  movei,  preparam-se 
outros  fixos  fazendo-se  plantações  no  cafezal. 

As  plantações  deveriam  constar  de  especies  legumi- 
nosas, taes  como  o feijão  de  porco  que  para  isto  se  nos 
-afigura  indicado. 

Em  todo  caso  se  o lavrador  resolve  aproveitar  o 
solo  do  cafezal  com  culturas  especiaes  exigidas  para  o 
consumo  da  fazenda,  ou  para  producção  destinada  á venda, 
pode  fazel-as  sem  os  exagerados  receios  de  esgotamento 
do  solo,  agindo  porém  commedidamente. 

Seja  qual  fõr  a plantação  escolhida,  convirá  que  o 
agricultor  não  permitta  que  as  plantas  cultivadas  abafem 
as  plantinhas  nas  cóvas,  isto  é,  a muda  do  café.  Deve  elle 
pois  regularisar  a diffusão  da  luz  na  cóva,  desbastando, 
aos  poucos,  as  plantas  que  por  qualquer  forma  abriguem 
demasiadamente  as  mesmas  mudas. 

As  culturas  intercaladas  no  cafezal  em  formação,  além 
de  produzirem  renda  que  não  deve  ser  tida  como  desprezivel, 
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olfetccc  ouirak  vinUitrn»  conu»  é o ilo  aprovnUmmlo  ü« 
Irrtilidadc  qur  seria  roubada  petos  aguaceiros  e a de  man- 
ler  a lerra  fina  superficial  que  seria  eifualmenie  arrastada 
i*m  grande  parte  por  essas  mesmas  aguas. 

Insistimos  em  que  se  dé  preferencia  ás  ptantas  legu- 
minosas que  üidutem  aioto  no  soto,  podendo  consocial-a» 
com  outras  como  o máho  ou  a mamoeira  que  se  nos  afi- 
gura imlicada  p«^a  tal  fim  como  em  seguida  vamos  diier. 

A Mamoeira  como  abngo  proviaorio-Cm  vanos 
togares  tem  sido  usado  a mamoeira  como  planta  de  abrigo 
provisono.  havendo  quem  a aconselhe  como  aproveitavd  para 
esse  fim  também  por  produnr  bom  rendimento;  mas  outros  a 
condemnam  por  ser  planta  esgotante. 

Na  realidade  a mamoeva  i planta  esgotante.  isto  é. 
ávida  de  potassa,  tal  e qual  como  o é o cafeeiro,  mas  náo 
parece  ra/oavel  banil-a  em  absohito  como  pbnia  de  abrigo 
provisorio  no  cafexal.  maaime  quando  a plantamos  fun- 
tamcnie  com  uma  leguminosa.  l1antando-se  a mamoeira  á 
distancia  de  uns  3 melros,  e fa/endo  a planiaçAo  em  boas 
condiçAes.  de  modo  que  eila  se  desenvolva  bastante,  lere- 
mos que  para  cada  alqueire  de  terra  conseguiremos  culti- 
var de  2W0  a 3000  pés. 

Dado  o preco  actual  da  mamona  no  mercado,  e len- 
do-se cm  conta  a sua  produeçáo  durante  dous  ou  tres  an- 
nos,  pode-se  admittir  que  o beneficio  de  cada  alqueire  é 
avultado  além  do  serviço  que  ella  presta  como  planta  de 
abrigo 

A raiz  da  mamoeira  é constituida  de  numerosas 
zes  secundarias  fartamente  desenvolvidas,  e como  estas 
òcas.  deixam  no  solo,  quando  rnorre  a pbnta.  uma  redi 
pequenos  canars  que  nlo  sò  o arefam.  como  favorecem  o 
armazenamento  da  humidade  nas  camadas  subiacenles. 
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Assim  pois,  merece  reservas  a accusação  que  muitos 
fazem  á mamoeira  condemnando-a  como  abrigo  temporário 
do  cafeeiro.  (1) 

Os  grandes  fossos  nos  vários  talhões  dos  ca- 
“fezaes.  — Dada  a preferencia  aliás  justificada  de  se  forma- 
rem cafezaes  em  solos  inclinados,  tornam-se  desde  logo  evi- 
dentes os  prejuizos  que  resultam  das  enxurradas  que  var- 
rem grande  parte  da  terra  fina  das  nossas  culturas. 

Para  attenuar  o inconveniente,  alguns  aconselham  a 
plantação  intensa  de  abrigos  provisorios  que  retenham  as 
aguas  em  grande  parte  e outros  pensam  em  transformar, 
como  em  certos  paizes,  o solo  do  cafezal  em  amplos  ter- 
raços. 

Em  certos  paizes,  como  Costa  Rica  e outros,  abrem- 
se  com  o mesmo  objectivo,  amplos  fossos  nos  pontos 
mais  favoráveis  e dispostos  de  modo  a cortar  as  enxurra- 
das e recolher  as  matérias  fertilisantes  que  ellas  arrastam  e 
que  são  distribuidas  pelo  cafezal  sempre  que  o permittem 
as  folgas  do  serviço.  Taes  fossos  funccionam  ainda  como 
detentores  de  humidade  que  aos  poucos  se  diffunde  nas 
•camadas  subjacentes. 


(1)  Estes  trechos  sobre  a mamoeira  são  extrahidos  da  obra 
do  Dr.  Qranato : «A  Mamoeira  e o Oleo  de  Ricino»  — Delles  se 
deduz  ser  aconselhável  a sombra  da  mamoeira,  quando  concomitante- 
mente com  a adopção  da  planta  se  appliquem  nos  cafesaes  adubos 
que  lhe  neutralisem  a acção  esgotante. 
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V 


Cuidados  culturaes 

De  tres  ordens  são  os  cuidados  de  que  precisa  o 
cafeeiro : 

Capinas  ou  carpas. 

Podas. 

Adubação. 

Capinas  — São  operações  indispensáveis  á productí- 
vidade  e até  mesmo  á vida  dos  cafeeiros.  Sem  ellas  ficam 
elles  abafados  pelo  mato.  Se  novos,  tornam-se  rachiticos, 
sem  crescimento  e imprestáveis.  Se  adultos,  não  produzem. 

Em  boa  technica  cultural,  não  se  fixa  o numero  das 
capinas  a dar  a um  cafezal:  devem  ser  tantas  quanto  ne- 
cessárias para  que  elle  permaneça  no  limpo. 

Infelizmente,  por  falta  de  recursos,  não  podem  seguir 
esses  preceitos  numerosos  lavradores,  sendo  certo  que,  no 
Brazil  somente  em  S.  Paulo  são  elles  observados.  Essa 
mesma  falha  se  verifica  em  muitos  outros  paizes  produc- 
tores,  principalmente  nos  que  mais  falta  sentem  de  mão 
de  obra,  como  na  America  hespanhola. 

As  capinas  se  fazem  á mão  ou  por  meio  de  ap- 
parelhos  mecânicos. 

Em  todo  o mundo  domina  quasi  exclusivamente  o 
primeiro  meio. 
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Em  S.  f*aulo  ainda  as&im  acontece,  mat  iá  se  empre 
(fa  frequentemente  a carpideira  tirada  habilualmcnie  por 
um  animal.  O trabalho  á mio  é feito  com  o auxílio  de 
uma  enchada  presa  a um  cabo  bem  inclinado. 

Todo  o mato  resultante  de  qualquer  capina  deve  ser 
mais  ou  menos  arrumado  entre  os  cafeeiros  em  quasi  cor* 
dbes  perpendiculares  i linha  de  dedive  do  terreno,  de 
modo  a embaraçar  o livre  curso  das  atfuas  das  chuvas. 
retendo>as  no  cafezal  pelo  maior  espaço  de  tempo  possívef. 
Nos  lerrerMis  pouco  inclinados  é Keralmènte  preferível  dd- 
xar  espalhado  nas  ruas  dos  cafeeiros  o mato  capiiudo. 
proteKendrvMT  assim  o sólo  contra  os  raios  solares,  man* 
lendo-lhe  a frescura. 

A capina  mecanica  encontra  liabilualmenie  dois  for* 
te>  embaraços,  em  sua  appiicaçio.  O pnmeirn  consiste  no 
empinado  das  terras  como  nas  encostas  dos  morros,  tio 
preferidos  pelos  lavradores  Ahi.  aldn  de  certos  limites,  a 
indinaçio  das  terras  unpede  o lunccionamenio  das  carpi- 
deiras. tornando  obrifpilorio  o trabalho  é enxada 

O scffundo  embaraço  é de  ordem  economica  e resulta 
do  desiquHibrio  entre  o'  numero  de  trabalhadores  neces- 
sários para  o tratamento  dos  caie/aes  e o redamado  pelos 
trabalhos  das  colheitas;  este  ultimo  muito  maior.  f\K  ou- 
tras palavras,  no  inlervallo  das  safras  sobram  nio  poucos 
braços  dos  que  trabalharam  nas  colheitas,  c a menos  que 
nio  disponha  o (azendeiro  de  um  trabalho  suppiemenlar, 
em  que  oceupar  as  sobras.  torna*se  inevitável  ou  a dispensa 
, dssses  braços,  com  o risco  de  fazerem  lalta  na  colheita  se* 
Kuinte.  ou  a sua  conservaçio.  Kanhando  a mesma  cousa. 
Neslc  secundo  caso.  dis(>ondo  de  grande  (olga  de  tempo, 
o pessoal  das  capinas  nio  sente  interesse  peta  carpideira 
mecanica  e a ilesdenha. 

C>  tino  e capackUde  do  fazendeiro  muito  podem  fa- 
zer para  conciliar  as  situações  e dar  appiicaçio  i carpidei- 


ra.  E’  isso  que  aos  poucos  se  vai  conseguindo,  onde  a 
topographia  do  terreno  o permitte  o que  é raro  fóra  de 
S.  Paulo. 

E’  indispensável  examinar  se  estão  nuiito  superficiaes 
as  raizes  dos  cafeeiros  e tomar  precauções  para  que  não 
as  cortem  os  bicos  das  carpideiras. 

Se  por  exemplo,  ha  recente  applicação  de  adubos  su- 
perficiaes e se  a estação  é a das  chuvas,  provocando  gran- 
<ie  intensidade  no  movimento  da  seiva,  em  activa  alimen- 
tação dos  cafeeiros,  é certo  que  as  raizes  vem  a flor  da 
terra  e não  escapam  á passagem  das  carpideiras.  O reme- 
dio  é adiar  a operação  para  uma  estação  mais  propicia. 

A passagem  da  carpideira  afófa  a superficie  do  sólo, 
desfazendo  a crosta  que  não  raro  ahi  se  fórma.  Dahi  re- 
sulta um  grande  beneficio  para  o cafeeiro  pela  conserva- 
ção da  humidade,  durante  maior  espaço  de  tempo. 

Além  das  carpideiras,  applicam-se  nos  trabalhos  dos 
cafezaes  outros  instrumentos  mecânicos  taes  como  varre- 
dores e espalhadores  de  cisco.  Tudo  isso  infelizmente 
pouco  se  propaga. 

Culturas  intercaladas  — E’  muito  controvertida  a 
<luestão  relativa  á conveniência  ou  não  de  culturas  inter- 
caladas nos  cafezaes. 

No  Brazil  e sobretudo  em  S.  Paulo  essas  culturas  são 
as  seguintes  : arroz,  feijão  e principalmente  milho,  além  de 
outras  menos  frequentadas. 

Deve-se  ou  não  consentir  em  cultival-as  ? 

Alcançar-se  uma  solução  invariável  n’um  ou  n’outro 
sentido  é evidentemente  inexequivel,  pois  ninguém  foge  á 
relatividade  das  cousas.  O problema  se  resolve  no  campo 
puramente  economico. 

Vejamos  por  exemplo  o milho  (achando-se  no  mes- 
mo caso  os  demais  citados  productos). 
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Que  a inIercaUKlo  do  milho  entre  os  cafeeiros  dimi> 
nue  o volume  das  colheitas  é um  facto  de  í»bservaçâo, 
apurado.  Mas  por  outro  lado.  o plantio  do  milho  no  ca- 
fezal representa  um  suppiemento  de  renda.  Ahi  estáo  já 
duas  parcellas  em  opposi^Ao  — uma  reduzindo  outra  au- 
gmenlando  os  proventos,  Se  o café  está  em  alta  e o mi- 
lho cm  baixa,  os  lermos  do  problema,  /hv"  nsr  lade.  dáo 
Kanho  dc  causa  ao  café  contra  a intercalação  do  milho.  Se 
é o café  que  está  em  baixa  hi  a renda  do  milho  altenua  a 
diminuiçáo  da  renda  do  café. 

Mas  ha  outros  aspectos  da  questáo. 

E’  sabido  ser  difficil  no  Brazil.  por  exemplo,  e espe- 
cialmente em  S.  Paulo,  permanecer  o colono  numa  fazenda 
que  lhe  nSo  permille  cultivar  milho  nos  cafezaes  que  lhe 
incumbe  tratar.  Ahi  se  errconlra  o fazendeiro  diante  de 
outro  dílemma;  ou  intercala  o milho,  reduz  o custo  do  tra- 
tamento e conserva  o colono,  ou  o perde.  Si  o colono 
lhe  faz  falta  e náo  póde  ser  substiluido,  o proNetna  se 
ainpava  porque  passa  a influir  nos  resultados  da  colheita 
sejfuinle. 

Cumpre  notar  que  no  mesmo  caso  fiRurado  estáo  os 
demais  colonos,  o que  amplia  em  vastas  proporções  a im- 
portância do  caso. 

Compele  á aripicia,  á expertciKía  e ao  espirilo  de  pre- 
visáo  do  fazendeiro,  adoplar  a soluçáo  mais  conveniente, 
notando-se  que  essa  soluçáo  varu  de  anno  para  anno.com 
a variaçáo  dos  elementos  que  entram  em  fogo. 

Repiantaa  - Raro  é o cafezal  que  náo  se  vé  des- 
falcado de  cafeeiros,  necessitando  que  seiam  replantados. 
Emquanio  é novo  o cafezal,  facil  é o replantio  que  vinga 
sem  diffkruldade.  Náo  assim,  porém,  em  relaçio  a cafezaes 
iá  formados.  Em  qualquer  caso,  mórmenie  neste  ultimo, 
o processo  preferivel  é o dos  jacásinhos  plantados  em  co- 
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vas  bem  grandes  e préviamente  adubados  com  attenção.  O 
bom  lavrador  não  aguarda,  para  replantai-os,  que  cheguem 
os  cafezaes  á maioridade.  Seria  um  grave  erro. 

V 

Póda  do  cafeeiro  — Como  para  todas  as  plantas 
fructiferas,  também  para  o cafeeiro  são  incontestáveis  os  re- 
sultados da  póda,  em  beneficio  da  producção.  As  opiniões 
são  tão  variadas  e ás  vezes,  tão  incomprehensiveis  ou  de 
difficil  execução,  que  pouco  tem  sido  a póda  praticada  tal 
como  é ensinada  pelos  theoricos  biologistas. 

Os  práticos  que  têm  estudado  o assumpto,  ge- 
ralmente resumem  seus  ensinamentos  em  poucas  regras. 
Uns  se  limitam  a aconselhar  a eliminação  das  partes 
mortas  da  planta  e tudo  o mais  que  estiver  deteriorado  por 
qualquer  causa  ou  por  estar  ella  muito  invadida  por  parasi- 
tas fáceis  de  combater.  Outros  pensam  que  se  deve  dar 
ao  cafeeiro  a forma  de  planta  de  um  só  tronco,  eliminando- 
se  a parte  baixa  da  arvore  que  elles  querem  que  se  reduza 
na  dimensão,  deixando-a  com  altura  nunca  superior  a dois 
metros. 

Ha  quem  aconselhe  meias  pódas,  cortando  num  anno 
uma  parte  dos  ramos  que  já  fructificaram  e no  outro  os 
que  estiverem  por  produzir,  repetindo-se  isso  alternada- 
mente. 

Não  faltam  agricultores  que  aconselhem  a eliminação 
da  parte  alta  do  cafeeiro,  isto  é,  a extremidade  superior 
quando  cresce  demasiadamente  sob  a forma  de  pyramide 
invertida. 

Estes  e outros  processos  rudimentares  ou  complica- 
dos da  póda  do  cafeeiro  têm  sido  descriptos,  mas,  na  ver- 
dade o que  geralmente  se  tem  feito  por  algumas  turmas 
de  podadores  improvizados,  que  ha  alguns  annos  invadi- 
ram as,  fazendas  do  Estado,  foi  mais  o officio  de  lenhado- 
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•res  do  que  de  podadores  que  obedecessem  a qualquer  re-  | 

Kra  racional.  , 

A póda,  seiHJndo  al|{un>  observadores,  deve  ser  letu  / 
de  accòrdo  com  a exigencia  que  cada  planu  requer  quan- 
do  iámais  lenha  sido  pinlada.  O crilerio  secukJo.  neste  . 

caso,  se  resume  em  conservar  os  melhores  troncos  da  ar-  | 

vore  variando  o %cu  numero  com  a robustez  de  cada  in- 
dividuo.  ] 

Nas  arvores  mais  robustas  deixa-se  maior  numero  de  | 
hastes  e vice-versa.  Estas  hastes  nas  pòdas  subsequentes.  | j 
devem  ser  tidas  como  s^;  cada  uma  fosse  um  indivíduo  sò.  i 

conservando-se-lhe  os  ramos  capam  de  frudificar  e eh-  § 

minando-se  o que  íôr  tido  como  inútil.  j 

Em  qualquer  caso  a eliminação  das  partes  mortas  da  # 
planta  é principio  fundamental  a que  se  tleveri  obedecer, 
assim  como  lambem  deverá  ser  feita  a elimtnacAo  tios  ra- 
mos improductivos. 

Um  estudo  original  da  póda  foi  falo  pelo  Sm.  I)r. 

A.  berthet  e que  nós  procuraremos  resuimr  nos  lopicos 
seguintes.  II) 

Segundo  o Dr.  Berthet  a póda  do  cafceuo.  como  a ^ 
de  qualquer  arvore  fructifera.  é o confundo  dos  cortes  dos 
ramos  leitos  para  regulan/ar  e augmentar  a produeçáo 
tanto  quanto  a duraçAo  iJos  cafe/aes.  Os  typos  de  pódas 
segundo  o erudito  autor  sAo  os  seguintes : 

pódas  de  formação,  de  frudificaçáo  e de  restau-  ^ 


raçáo. 


2.0  - pódas  em  verde:  ilesbrótas,  despontas  e limpas. 

Concluaõea  acerca  da  póda  ~ Pelo  que  viemos 
expondo  acerca  da  póda,"  pode-se  bem  conduir  que  ella  é 

( I ) Leta-s<  ca  ostra  paric.  o trabalho  istcgral  do  I>r.  A. 
Bcrihrl. 


IQt 


uma  operação  delicada  e de  não  facil  execução,  não  se  po- 
dendo estabelecer  regras  fixas,  porque  varia  segundo  os 
individuos,  exigindo,  em  qualquer  caso,  habilidade  no  po- 
dador. 

As  regras  que  se  podem  formular  acerca  da  póda, 
mais  do  que  regras  especiaes,  devem  ser  de  ordem  geral 
para  que  o podador  bem  orientado  execute  as  operações 
de  accôrdo  com  a orientação  criteriosa  a seguir. 

Essas  regras  podem  ser  assim  resumidas;  (1) 

lo  — o vigor  de  uma  planta  depende  especialmente 
da  uniformidade  de  distribuição  da  seiva  nutritiva  em  to- 
das as  partes  que  compõem  o organismo. 

2»  — A seiva  tende  sempre  para  as  partes  mais  are- 
jadas e mais  illuminadas  da  planta  e no  sentido  mais  ver- 
ticalmente possivel. 

3“  — A seiva,  tendendo  para  as  extremidades  verti- 
caes  dos  galhos,  dá  maior  vigor  aos  brótos  apicaes  do 
que  aos  outros  do  meio  ou  da  base  desse  mesmo  galho. 

4°  — A duração  e a vitalidade  da  planta  dependem 
em  grande  parte  do  equilibrio  existente  entre  o systema 
radical  e a parte  aerea  do  organismo. 

5°  — A seiva  tende  a passar,  de  preferencia,  para  as 
partes  mais  robustas  abandonando  as  partes  fracas. 

6o — Cortando-se  uma  parte  da  arvore,  a seiva  refluirá 
em  beneficio  das  partes  próximas, 

8® — ^ A seiva  faz  desenvolver  ramos  muito  fortes  nas 
arvores  submettidas  a uma  póda  longa. 


Vide  « Preliminares  das  Culturas  Especiaes  *,  de  L.  Granato. 
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go  — Nos  ramos  para  ooik  a seiva  rrlIiH*  cm  maior 
quantifladc.  ahi  a producçào  do  lenho  é mait  viKoroM;nos 
ramos  para  onde  elU  reflue  em  menor  porçio.  oblem-ae 
menos  producçâo  de  lenho  e maior  produc^Ao  de  (ruclos. 

— Quanto  mais  embaraçada  tòr  a seiva  na  sua  cir- 
Cijiaçio.  maior  será  a producçlo  de  fnicfos  no  ramo  «hi 
planta 

IQr.  — Nos  ramos  podados  durante  a vetfetaçio,  náo 
se  podendo  determinar  a producçio  lenhosa,  succederá  a 
(ormaçJo  de  botões  llorileros  e.  portanto,  (ruclos. 

I |o  — Quanto  mais  se  força  a produeçAo  de  (ruclos 
de  uma  planta  tanto  mais  se  extenua  o indivíduo. 

12o  — Quanto  mais  se  favorece  a produeçA»  do  le- 
nho. tanto  mais  vigorosa  será  a vegetaçAo  da  planta. 

130 — Oiminuindo  o vigor  dos  bròlos.  a seiva  reflui- 
rá nos  fruclos  e concorrerá  para  augmenl»-lhes  o volume. 

I4«~  Os  ramos  Irucliferos  de  ccflas  plantas  nAo  da- 
rão mais  fruclos  e convem  eliminal-os. 

— Os  ramos  advenlicios  sAo  geralmenie  eslereís  e 
precisam  ser  igualmenie  sacrificados. 

Adubaçâo.  — A adubaçAo  do  cafeeiro  representa 
em  S Paulo,  uma  medida  de  economia  interna  de  mcalcu- 
lavei  importância. 

As  grandes  lavouras  de  S Paulo,  quer  dim  a maiona 
das  suas  culturas,  eslAo  constituidas  em  la/endas  conten- 
do, em  redor  dos  cafe/aes  existentes,  obras  de  enorme 
valor  representadas  por  Ioda  a sorte  lie  bemfeitorias  — ca- 
sas de  residência  e de  administraçAo  e dependencias ; ins- 
tallaçOes  de  machinas  e terreiros;  casas  de  colonos,  e 
outras  muitas,  mais  ou  menos  grupadas  ou  esparsas  pela 
arca  da  propriedade. 


Em  S.  Paulo  só  as  casas  dos  colonos  valem  mais  de 
duzentos  mil  contos  de  réis.  Cada  installação  de  machi- 
nas,  terreiros  e dependencias  não  custou  menos  de  60  ou 
80  contos  de  réis,  em  média  e assim  por  íiante,  não  fal- 
lando  senão  em  immoveis. 

Pois  bem,  no  dia  em  que  cessarem  de  produzir  ou 
não  offerecerem  renda  os  cafesaes  de  qualquer  fazen- 
da, tudo  o que  de  bemfeitorias  nella  existir  perderá  pelo 
menos,  9 décimos  de  seu  actual  valor. 

Reflectindo-se  que  todo  o sólo  cultivado  cança  e cessa 
de  produzir,  que  toda  a planta  exhaurida  pelas  colheitas, 
definha  e se  torna  imprestável;  comprehende-se  a impor- 
tância de  quaesquer  medidas  que  retardem  o advento  de 
tão  desoladora  situação. 

Pois  bem,  a principal  de  todas  essas  medidas  resume- 
se  em  se  restituir  á terra  as  riquesas  de  que  a despoja 
cada  colheita  e que  lhe  arrebatam  as  enxurradas.  Nessa 
restituição  encontra  a planta  os  seus  indispensáveis  ali- 
mentos e revive  em  seu  vigor,  revive  em  sua  producção, 
revive  na  defeza  contra  a desvalorisação  das  bemfeitorias 
que  a rodeiam  e que  por  sua  causa  se  crearam. 

Mas  essa  restituição  só  se  opéra  em  estações  apro- 
priadas; só  se  realisa  em  dosagem  previamente  determina- 
da, e não  pelo  primeiro  palpite  ou  processo  que  nos  acóde 
ao  espirito. 

Será  superficial  ou  será  profunda,  frequente  ou  es- 
paçada. 

São  questões  de  capital  importância  todas  essas  assim 
enumeradas  e outras  mais  em  que  se  desdobra  o grande 
problema  de  prolongar  a vida  util  de  uma  planta  de  tão  larga 
importância. 

O caminho  a adoptar  está  ligado  ainda  ao  aspecto 
economico  derivado  da  disponibilidade  maior  ou  menor 
deste  ou  d’aquelle  producto  a ser  utilisado. 
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Ora  é o adubo  dc  curral,  ora  é o adubo  chtmico,  ora 
ainda  o adubo  wgctal.  ora  finalmcntr  o adubo  mixto  que 
deve  merecer  a preíereiKÍa  ou  que  ae  Hnpbe  como  unico 
ao  alcance  do  intcreaaado. 

O assumpto  é complexo  e dtffidi  exigindo  ser  tra- 
tado em  capitulo  especial  que  o leitor  encontrará  em  outro 


(1)  VUé.  tm  mitfá  parte,  o capinilo  •Káwbaçto  Caicctra*  petoSi. 
Drs.  Cartoa  Botrlbo  c Loarca^o  Oraaalo.  , 
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ESTADO  DE  S.  PAULO  — Inicio  da  colheita 


Colheita  e Producção 


Em  S.  Paulo  o cafeeiro  floresce  tres  mezes  cada  armo,  ha- 
bitualmente em  Agosto  até  Outubro.  Excepcionalmente  duas. 
Em  certas  zonas  floresce  mais  cedo,  em  outras  mais  tarde. 

Não  é possivel  para  todas  as  zonas  dos  Estados  ca- 
feeiros do  Brasil  haver  época  fixa  para  a producção  desse 
phenomeno. 

Obedecendo  ás  condições  mesologicas  reinantes,  de 
zona  a zona,  pode  adiantar-se  ou  atrazar-se  a época  da  flo- 
rescência e,  consequentemente  da  maturação,  nunca,  porém, 
por  um  prazo  superior  a 30  dias.  Assim  também,  em  re- 
lação ao  inicio  de  qualquer  colheita  comparada  com  sua 
época  normal. 

Após  a florescência  começa  a planta  a abotoar-se  de 
pequeninos  fructos  que  vão  augmentando  de  volume,  at- 
tingindo  para  o diante  o máximo  de  crescimento,  come- 
çando então  a pintar,  até  se  transformarem  em  bellissimas 
cerejas.  Se  estas  não  fôrem  então  colhidas,  vão  na  própria 
arvore  secando  e tomando  a côr  cada  vez  mais  escura. 

A partir  d’ahi  sobrevem  a queda  paulatina  dos  grãos 
que  pelo  chão  se  espalham,  estragando-se  ao  contacto  com 
a humidade.  Antes  de  chegar  a esse  estado,  o café  é sem- 
pre colhido  e transportado  para  os  terreiros 

Arruamento  ou  Coroação  — Toda  colheita  exige 
ser  precedida  de  uma  operação  denominada  coroação  ou 
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arruaslo.  E'  a limpa  do  lerreno,  ao  loni:i>  da»  iKoprta» 
filas  de  cafeeiros,  arredando-se  para  o inicrvallo  dessas  fi- 
las e alu  os  encordoando,  os  dcirilos.  mato,  tolhas  seceas., 
cmfim  qualquer  cisco  que  lôr  encontrado.  I)'cs»e  modo 
varre-se.  por  assim  di/er,  o chio  coberto  pelo»  cafeeiros  e 
também  o»  trechos  que  na  linha  de  ileclive  mrdnam  de 
cafeeiro  a cafeeira  D'ahi  cm  diante,  quaesquer  ktIos  que 
|M>r  ventura  se  desprendam  da  arvore,  podem  ser  catados 
por  occasüo  da  colheita,  embora  ddles  resulte  quasi  sem- 
pre. um  lypo  inferior,  de  café  beneficiado.  E’  uma  operaçlo 
realirada  liabitualmente  no  mer  de  Abril 

Mais  tarde,  concíuida  a colheita  todo  esse  asco  é es- 
palitado  novamente  para  funio  dos  cafeeiros  com  irrecusá- 
vel proveito  para  dles,  pois  representa  um  contingente 
fertilisante  de  grande  vtlor.  A essa  nova  operaçlo.  que, 
nos  contraaos  com  os  colonos,  far  parte  integrante  da 
colheita  que  a precede,  se  di  o nome  de  npalhamrnto  do 
cisco.  E*  depois  delia  que  se  considera  terminado  o anno 
agrícola  entre  patrões  e colonos. 

Apanha.  — Em  S Paulo,  como  aliás,  em  quasi  lodo  o 
Brasil,  a apanha  do  caf^se  far  colhendo-se  cada  arvore  de 
uma  só  vez. 

Para  esse  fim  fecha-se  a mio  em  tomo  de  um  ramo  po- 
voado de  rosetas  com  cerefas.  e com  um  impulso  do  braço 
imprime-se<^he  um  movimento  de  rscorregamenio  ao  longo 
do  mesmo  ramo.  O»  dedos  da  mio,  assim  firmemente  dis- 
postos vlo  passando  pdas  rosetas,  uma  a uma,  arrancan- 
do-as do  ramo  e lançando  por  terra  Iodas  as  suas  cerejas. 
Despojado  desse  modo  em  Ioda  a exienslo  o ramo  ope- 
rado, passa-se  a outro  até  que  Ioda  a arvore  fique  desem- 
baraçada dos  fruetos.  Passa-se  entáo  á outra  arvore  que  é 
submetlida  i mesma  operaçlo. 

No  momento  da  apanha  os  grlos  de  café  nunca  lém 
o mesmo  gráo  de  maluraçl?,  rfahi  resullarulo  serem  colhi- 


dos  misturados  e assim  conduzidos  ao  terreiro  para  ulterior 
tratamento. 

Antes  de  se  iniciar  a apanha  e portanto  o derriçamento 
do  café,  estende-se  por  baixo  do  cafeeiro*"um  panno  divi- 
dido em  duas  metades,  formando  cada  uma  um  rectangulo 
de  3 a 4 por  1 1,  2 a 2 metros,  de  modo  que  fique  cada 
metade  de  um  lado  do  cafeeiro,  formando-se  assim  um  só 
lençol  sobre  o qual  sem  perda  de  um  só,  cahem  todos  os 
grãos  derriçados  acompanhados  de  folhas  e pausinhos  ar- 
rastados na  operação. 

Terminando  a . colheita  da  arvore  recolhe-se  a um 
sacco  todo  o café  contido  no  lençol  e segue-se  a operar 
na  arvore  immediata. 

Varreção.  — Terminada  a apanha,  na  arvore,  procede- 
se  á varreção  do  cafezal,  operação  que  consiste  em  juntar 
os  grãos  espalhados  por  baixo  do  cafeeiro  e delle  espon- 
taneamente despregados  antes  da  applicação  do  lençol. 
Essa  varreção  é feita  semanalmente  e,  ás  vezes,  uma  só 
vez,  isto  é,  depois  de  colhido  todo  o cafezal.  O café 
d’ahi  proveniente  contem  sempre  em  mistura,  terra  e pe- 
quenas  pedras  e,  para  delias  se  separar,  é lavado  antes  de  . 
secar.  E’  um  café  que  deve  ser  secado  á parte.  Os 
saccos,  depois  de  cheios,  são  levados  aos  carreadores 
onde,  embarcados  em  carroças,  seguem  para  os  terreiros. 

Ha  fazendeiros  que  dispensam  os  pannos  e derriçam 
todo  o café,  só  o juntando  e recolhendo  depois  de  seco. 
Só  assim  procede  porém,  um  ou  outro  dos  que  trabalham 
com  turmas  volantes  e buscam  reduzir  as  despezas  da 
secagem  a qual,  nesse  caso,  já  vem  quasi  ultimada  da 
roça. 

A qualidade  do  producto  é que  se  resente  ‘de  seme- 
lhante pratica. 
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Peneirmmento  do  café.  — > Ante»  dc  ensacar  o 
café  recolhido  dos  Icnçóes  ou  pannos.  o apanhador  expurgai 
quanto  possível  das  folhas,  pausínhos  e cisco  com  que  se 
acha  misturado. 

Essa  operacio.  é feita  á mio,  com  o auxilio,  ás  veaes, 
de  uma  peneira  á qual  se  imprime  um  movimento  especial 
que  muito  facilita  o trabalho. 

Para  attingir  aos  galhos  mais  altos  do  cafeeiro,  os 
apanhadores  se  utílisam  de  escadas  de  madeira  tosca,  le- 
ves que  qualquer  pessoa,  mesmo  um*  menino,  transporia 
de  um  cafeeiro  para  oqtro. 

ColheiU  mecanica.— Atéhofe  nio  foi.possivel  re- 
solver ainda  o problema  da  colheita  mecanica  do  café.  Pela 
sua  solucáo  muito  se  tem  esforgKlo  o sr.  Bueno  de  Mi- 
randa fazendo  interessantes  e engenhosas  tentativas,  mas 
em  via 

Peneiramento  mecânico.  - Tem  havido  lenubvas 
de  peneiramento  mecânico  do  café  derribado  na  apanha,  com 
o fim  de  expurgal-o  das  folhas  e pausinhos  que  sempre 
o acompanham  merecendo  especial  meneio  as  do  sr.  An- 
tonio  de  Milita  que  realizou  experiencias  satisfadorias  com 
machinas  de  sua  invençio  as  quaes  entretanto  nio  se  pro- 
pagaram. 

EvoluçAo  daa  colheitea.  — Em  terra  e dima  apro- 
priados, dei*  ordem,  o cafeeiro  bagueia  no>>  anno  e produz 
alguma  cousa  no  4».  cerca  de  10  a 30  arrobas  por  mil 
cafeeiros. 

Casos  ha  de  floradas  aos  2 annos,  mas  de  valor 

nullo. 

Aos  6 annos  já  o cafeeiro  pode  produzir  avultada 
colheita,  mas  só  attinge  o seu  máximo  a partir  do  anno 
e muitas  vezes  só  do  8». 


Esse  máximo  pode  manter-se  até  15  annos,  e innu- 
jneras  vezes  20. 

D’ahi  em  diante  as  colheitas,  embora  menores  podem 
ainda  ser  abundantes  e se  conservar  com  pequeno  declinio 
até  40  annos,  mediante  cuidadoso  tratamento. 

Só  excepcionalmente,  a duração  util  do  cafeeiro  attin- 
ge  a mais  avançada  idade,  havendo  entretanto  não  poucos 
exemplos  do  contrario.  Existem  em  Campinas  cafezaes 
contando  60  annos  ou  mais,  verificando-se  quasi  a mesma, 
cousa  em  alguns  outros  municipios.  Mesmo  em  Ribeirão 
Preto,  apezar  de  suas  colheitas  avultadas  — exhaustivas 
mesmo,  para  outras  zonas  — ha  cafeeiros  produzindo  ha 
50  annos. 

Em  terras  impróprias  o cafeeiro  apresenta,  não  rara 
promettedor  aspecto  nos  seus  primeiros  annos  de  vida,  mas 
não  cresce  muito  e morre  cedo,  salvo  se  fôr  especialmente 
alimentado  com  adubos  — o que  é dispendioso. 

Nos  limites  até  este  momento  conhecidos  da  pratica 
agricola  comprovada,  forçoso  é confessar  que  não  ha  adu- 
bo que  valha  uma  mata  virgem  de  la  ordem  e de  boa  ex- 
posição. A prova  é esse  facto  mesmo  de  existirem  cafe- 
zaes de  40  annos  produzindo  incessantemente  e sem  ne- 
nhum adubo,  colheitas  de  médias  formidáveis.  Disso  está 
bem  certo  o lavrador  paulista  que  o demonstra  com  o seu 
insopitavel  esforço  de  penetração  para  o Oeste  do  Estado. 

Não  parece  impossivel,  entretanto,  dentro  da  relati- 
vidade das  cousas,  dar  novo  vigor  aos  velhos  cafezaes  exis- 
tentes em  certas  zonas  do  Estado.  Assim  pensa  entre  ou- 
tros, o Dr.  Arthaut  Berthet,  director  ha  longos  annos,  do 
Instituto  Agronomico  de  Campinas  onde,  nesse  sentido, 
tem  alcançado  notáveis  resultados. 

Facil  é reconhecer  o alcance  de  semelhante  victoria, 
se  obtida  fôr,  já  se  vê,  em  moldes  economicos  quando  se 
reflecte  nos  grandes  capitaes  applicados  nas  imponentes 
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bcmícitoria^i  de  crrus  fazendas  cafcctra».  ou;ròni  lloreacm- 
le»,  mas  ^ comlemnada*  a pcrdd-a»  loialmcnie,  arrastan- 
do-a» i mai»  desoladora  desvalorisaçlo. 

Nos  demais  pai/e»  produclore».  muilo  menor  é a du- 
ração da  planta;  mas  rrvela  maiof  pmocklade. 

drregularidade  daa  colhaitat.^E’  facto  sabido  no 
campo  cafeeiro:  a»  colheita»  se  succedem.  mas  nâo  »e 
parecem. 

IVHÍe-sc  affirmar  com  segurança  que  o cafeeiro  que 
muno  produiio  em  um  anno,  falha  no  anno  seguinte,  e o 
phciuNneno  por  si  mnmo  se  eiphca;  a planU  se  enfraquece 
e precisa  relazer-»e  para  volver  a produnr. 

Infeli/menie  a reciproca  nâo  é verdadeira,  sendo  fre- 
<iucnlc  falharem  sem  motivo  apparenie  colheitas  de  cafe- 
7aes  vigorosos  e descançados,  sem  entretanto  terem  dei- 
xado de  receber  os  mesmos  cuidados  do  costume 

Essa»  falhas  quasi  nunca  slo  devidas  a defkiencia  das 
floradav  as  quaes.  embora  muitissimo  mais  abundantes  em 
uns  anno»  do  que  em  outros,  sâo  sempre  sufficienles,  en- 
tretanto. mesmo  quando  pequerus.  para  produzir  boas  co- 
lheitas. Se  na»  grandes  fkirada»  vingassem  Iodas  as  flore», 
nem  em  4 anno»  poderia  o mundo  consumir  o caí^  de 
uma  só  colheiU.  Por  outro  lado.  é certo  que.  ao  peso  de 
tamanha  carga,  ficariam  por  longo  tempo  destroçados  os  Ci- 
íeiMcs. 

Em  lodo  caso  uma  florada  abundante  é mdicio  de  que 
o tempo  esti  correndo  favoravei  a uma  boa  colheita  já 
»e  vio  em  outro  logar  como  uma  florada  está  sujeita,  as  ve- 
zes. a completo  fracasso.  Para  inuttlisal-a  em  sua  quasi 
totalidade,  basta,  coincidindo  com  o desabrôcho  dos  bo- 
tOe»,  que  sobrevenha  uma  chuva  pesada,  um  prolongado 
vento  muito  frio  ou  que.em  vúlude  de  sfccas  anteriores  ou 
de  uma  grande  colheita  eslejam  enfraquecidas  as  arvores. 
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ESTADO  DE  S.  PAULO  - Colheita  de_^café 


o que  importa  é o contingente  de  fructos  que  das 
íloradas  se  salva.  Não  é somente  por  se  salvarem  na  flo- 
rada  que  se  garantem  os  fructos  de  alcançarem  a matura- 
ção. Durante  os  mezes  que  se  seguem  á^lorescencia  do 
cafeeiro,  estão  sujeitos  os  pequeninos  grãos  a se  perderem, 
desfalcando  as  colheitas,  cumprindo  ao  fazendeiro  estar 
alerta  para  se  não  enganar  nas  suas  avaliações. 

Quando  da  florada  resultem  fructos  em  grande  abun- 
dancia,  o proprio  crescimento  delles  os  aniquila,  dia  a dia, 
porquanto  as  rosetas  onde  se  agglomeram  não  mais  os  vai 
comportando  á medida  que  se  avolumam.  Nesse  caso  é 
mesmo  um  bem  que  não  tardem  em  cahir  os  condemna- 
dos  ao  sacrifício,  para  que  mais  se  robusteçam  os  que 
ficam. 

O desenrolar  das  condições  athmosphericas  durante 
os  3 ou  4 mezes  que  precedem  a florescência,  constitue  um 
dos  principaes  factores  das  bôas  ou  más  colheitas. 

Parece  também  que  o dominio  dessa  influencia  se 
alarga  por  immensas  superfícies,  pois  é frequente  que  com 
um  anno  de  pequena  ou  de  grande  colheita  em  uma  região 
cafeeira  do  Brazil — ^em  S.  Paulo,  por  exemplo  — coincida  a 
mesma  situação  em  outra  região  como  Minas  ou  Rio.  Para 
se  avaliar  das  distancias  que  separam  essas  regiões  basta 
reflectir  que  Rio  ou  Espirito  Santo  medem  uma  superficie 
igual  a uma  vez  e meia,  a da  Bélgica;  S.  Paulo  é quasi  tão 
vasto  como  a Italia  e Minas  hombreia  com  a França. 

A colheita  se  faz  em  S.  Paulo,  por  tarefa,  pagando-se 
ao  colono  uma  certa  quantia  por  alqueire  de  50  litros  colhi- 
dos, entregue,  ensacado,  no  carreador  proximo,  onde  o 
recolhe  a carroça  do  fazendeiro  que  fornece  também  o 
sacco. 

O preço  da  unidade  colhida  não  é fixo,  mas  oscilia 
dentro  de  estreitos  limites,  de  accordo  com  o volume  espe- 
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radci  da  colheita,  e com  as  facilidades  ou  dilficuldaòrt  locars 
proporcionadas  ao  colono 

Depois  da  grande  guerra  os  preços  vem  se  altetando 
sempre  com  a alta  Umhem  geral  do  salario.  Ho|e  paga  se 
800  até  1.000  réis  pela  colheiU  de  W litros. 

No  trabalho  da  apanha,  cumpre  estarem  vigilantes  os 
fiscaes  do  serviço  para  impedir  gue  os  colonos,  para  con- 
seguirem maior  rendimento  no  trabalho,  lancem  mio  de 
varas  e sapeguem  os  ramos  no  derriçamento  das  cereiis,. 
preiudicando  assim  a colheita  futura 

Quando  o fa/endeiro  nJki  dispôe  de  colonos  suffki- 
entes,  engaja  turmas  de  pessoal  para  a apanha.  Essas  tur- 
mas. a gue  habitualmente  se  di  o nome  de  turmas  de  set- 
tetros  sào  pagas  a jomal  e re1iram*se  findo  o serviço.  Qua- 
si  todo  esse  pessoal  reside  em  ouUos  Estados  de  onde 
vem  em  auxilio  das  fa/endas.  tal  como  na  França  e na  Ar- 
gentina onde  para  o trabalho  das  colheiUs  chegam  traba- 
lhadores Italianos  temporariamente  engajados. 

Um  bom  apanhador  colhe  habitual  mente  em  medui  4 
ou  Salgueires.  vanando  esse  volume  com  a carga  das  ar- 
vores e o reu  porte,  assim  como  com  o accidentado  das 
lenas  e a disuncia  aos  carrradores. 

O caleraf  i dividido  em  taihdes  ou  polygonos  guasi 
sempre  reclangulos-  devidamente  numerados  e entregues,, 
«.eparadamenle.  ao  colono  gue  os  deve  tratar. 

Nem  sempre,  na  colheita  é permittido  a cada  colomí 
colher  todo  o café  do  seu  talhio.  As  conveniências  do 
serviço,  o atra/o  ou  adiantan.enlo  na  maturação  de  certos 
talhões,  em  relaçAo  aos  outros,  levam  o fa/endeiro  a con- 
centrar, ás  ve/es,  todo  o pessoal  colhedor  em  certos  tre- 
chos do  cafezal,  dahi  resultando  uma  permuta  eventual  de 
trabalho  entre  os  colonos,  permuta  sem  inconveniente  de 
monu  (salvo  excepções)  porgue.  como  ficou  dito,  a paga 
é feita  por  unidade  colhida  e náo  por  superficie  tratada. 

Em  todo  caso  o colono  se  contraria  com^  essa  con- 
tingeiKia  gue  o desloca  do  seu  costumeiro  carnpo  de  tra- 
balho. 
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Distribuição  dos  cafezaes  pelo  território  de 
São  Paulo. 

Pelo  exame  dos  dados  estatísticos  que  se  seguem, 
guiado  pelo  mappa  agrícola  do  Estado,  faz-se  uma  justa 
ideia  da  distribuição  pelo  seu  vasto  território,  de  suas  la- 
vouras cafeeiras. 

A altitude,  que  ao  lado  se  encontra  da  quantidade  de 
■café  produzido  em  cada  município,  torna  interessante  e ins- 
tructivo  o estudo  da  influencia  d’aquelle  factor,  dentro  de 
naturaes  limites,  sobre  a productividade  dos  cafeeiros  e 
;sobre  a variação  annual  de  sua  producção. 


Estatística  organizada  com  o auxilio  de  dados 
publicados  pela  Secretaria  da  Agricultura  do 
Estado  de  S.  Paulo 


-N.  B.  — As  médias  fôram  tomadas  com  approximação. 
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JSnva  SATNTTOS 
( SACCAS  ) 


Annos 

gricolas 

TOTAES 

Colé  paulista 

Café  mineiro 

! 

Caté  do  Parana' 

1909  — 

1910 

11.495.419 

11.342.428 

152.991 

1910  — 

1911 

8.110.145 

8.091.950 

14.419 

3.776 

1911  — 

1912 

9.972.266 

9.568.165 

402.101 

- 

1912  — 

1913 

8.584.797 

8.346.179 

236.618 

- 

1913  — 

1914 

10.855.454 

10.161.888 

688.796 

4.770 

1914  — 

1915 

9.497.553 

8.679.957 

796.502 

20.894 

1915  — 

1910 

11.744.491 

11.012.002 

703.432 

29.057 

1916  - 

1917 

9.803.044, 

8.886.105 

858.234 

58.705 

1917  — 

1918 

12.14.3.430 

11.308.554 

766.986 

67.890 

1918  — 

1919 

7 397.560 

6.330.103 

1.053.079 

14.378 

1919  — 

1920 

4.164.408 

3.222.872 

927.366 

14.170 

1920  — 

1921 

10.509.867 

9.314.018 

1.114.716 

: 81.133 

Tratamento  e Benefíciamento  do  Café 


Conforme  já  foi  dito,  em  São  Paulo  (como  aliás  em 
todo  0 Brazií)  a colheita  café  se  faz  de  uma  só  vez,  des- 
pojando-se cada  arvore  uma  a uma,  de  todos  os  fructos 
que  ella  contem,  no  estado  em  que  estiverem,  verdes,  maduros 
e sêccos,  escolhendo-se  naturalmente,  para  operar,  o mo- 
mento em  que  seja  pequena  a porcentagem  dos  fructos  verdes 
e quando,  ainda  nesse  estado,  estejam  elles  bem  granados. 

Colhido  0 café  é logo  transportado  para  os  terreiros  des- 
tinados a seccal-o  para  ser  finalmente  submettido  ás  machinas 
de  beneficiamento  das  quaes  sae  para  o mercado  sob  a fôr- 
ma por  que  habitualmente  se  vende,  isto  é,  em  grão  e despo- 
jado de  seus  primitivos  envolucros.  Diz-se  então  que  o café 
está  beneficiado. 

Entre  sua  chegada  aos  terreiros  e seu  final  beneficia- 
mento, podem  os  fructos  recemcolhidos  ser  tratados  por  um 
ou  por  outro,  de  dois  processos  differentes : por  via  húmida 
ou  por  via  secca. 
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Tratamento  por  via  húmida 


Diz-se  que  o café  é tratado  por  via  húmida  quando, 
antes  de  ser  submettido  ao  seccamento,  é levado  aos  des- 
polpadores  e ahi  despojado  da  casca  exterior,  ficando  en- 
volto em  sua  segunda  casca,  ou  casquinha.  Recebe  então 
a denominação  de  café  pergaminho.  O despolpamento  só 
com  o café  maduro,  em  cereja,  é possivel,  ficando  enten- 
dido, portanto,  que  sómente  nesse  estado  póde  o café  ser 
tratado  por  via  húmida. 

Fóra  do  Brazil  catam-se,  com  os  dedos,  sómente  os 
grãos  maduros  ou  cerejas  de  cada  cafeeiro,  na  apanha,  e 
aguarda-se  que  amadureça  nova  camada  de  grãos  para  se 
repetir  com  elles  a operação ; e assim  se  procede  por  3 oü 
4 ou  mais  turnos  até  concluir-se  a colheita.  Em  taes  con- 
dições pode-se  levar  aos  despolpadores  todo  o café  co- 
lhido. 

No  Brazil,  conforme  já  ficou  dito,  apanhando-se  de 
uma  vez  todo  o café  existente  em  cada  arvore,  colhem-se 
misturados,  grãos  seccos,  maduros  e verdes.  Torna-se  en- 
tão necessário  proceder  á separação  que  é feita  em  duas 
operações.  A primeira  é baseada  na  differença  de  densi- 
dade entre  o café  secco  (em  côco)  e o café  maduro  ou 
verde.  Basta  pôr  em  contacto  com  a agua  o café  mistu- 
rado, para  que  fluctuem  os  grãos  seccos  e fiquem  no  fundo 
os  maduros  e verdes.  A separação  é pois  immediata. 
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Muilo  inâi»  liifficil  é %cpaíar  do*  nrào*  maduro»  o» 
KtIo»  vrrdrs  que  o»  acompanham.  U»o  ae  consegue,  en- 
tretanto, na%  próprias  machinas  despolpadoraa,  nâo  mai» 
pela  differniça  de  densidade  que  quasi  nAo  exHIe.  mas  pela 
differença  de  resistencia  ao  despolpamento,  resistência  ol- 
fereckla.  muilo  mais  inlensamenle.  pelos  gr«os  verdes  ilo 
que  pelos  maduros. 

Nã  ulilisacâo  de  tal  propriedade,  applica-se  o seguin- 
te anificio : Como  no  despolpamento  todos  os  grlos  sAo 
obrigados  a passv  entre  duas  superfícies  de  attoto  que  é 
ítnde  se  comprimem  as  ceretas.  de  modo  a serem  esmaga- 
dos em  sua  casca  externa,  fabricai  de  boaacha  uma  des- 
sas superlicies  a qual  de  Ul  modo  é graduada,  em  sua 
prrssAo.  que.  ao  passo  que  esmaga  as  ccreias  madura» 
submettKlas  ao  despolpador.  deixa  passar  mtacUs  todas  as 
verdes 

E'  entlo  facil.  dahi  em  diante,  g^agu  á diHerença  de 
fórma  existente  entre  as  meias  verdes  e os  grâos-perga- 
minhos  provenientes  das  ceretas  maduras,  separa'  uma»  dos 
outros. 

PHo  exposto  se  explica  o lacto  de  levarem  placas  de 
borracha  lodo»  o»  despolpadores.  no  Bra/U.  emquanlo  que 
nos  despolpadores  dos  demais  pai/es  productores  só  se 
appiicam  superfícies  de  attnio  metailicas.  E*  como  se  vio, 
a resultante  da  differen^  de  processos,  na  apanha  docafe. 
por  occasiâo  das  colheitas. 

Adiante  se  verá  o enorme  alcance  economico  derivado 
de  laes  pratica». 

O tratamento  do  caf^  por  via  húmida  em  Sáo  Paulo 
(como  em  lodo  o BranII.  comprehende  a»  seguintes  ope- 
rações: r — Lavagem  e separaçAo  do  café.  recebido  da 
roça;  2*— Despolpamento ; > — Fermentaçlo  do  café  des- 
polpado; 4*  -Lavagem  do  adé  fermentado  e separaçAo  dos 
grAos  pelado»;  b»  Seccamenio  do  caf^  pergaminho;  6»- 


Passagem  do  café  pergaminho  pelas  machinas  de  beneficiar 
propriamente  ditas. 

Lavagem  e separação  - Para  se  ^bter  um  bom 
lavador  de  café,  procede-se  da  seguinte  fórma:  Sobre  as 
bordas  de  um  tanque  rectangular,  encaixa-se,  no  sentido 
longitudinal,  uma  bica  de  madeira,  em  toda  a sua  altura 
que  é habitualmente  de  20  a 30  centímetros,  com  a lar- 
gura de  10  a 30  centímetros,  (de  accordocom  a quantidade 
de  café  a tratar)  em  cuja  taboa  do  fundo  se  abre  transver- 
salmente uma  fresta  estreita,  isto  é,  com  4 a 8 centímetros 
de  largura.  O tanque  póde  medir  2 a 4 metros  de  com- 
primento (ou  mais)  por  1 a 2 de  largura  e 80  centimetros 
de  profundidade,  tendo  no  fundo  uma  certa  inclinação  de 
modo  a encaminhar  para  um  orifício  de  sahida  todo  o 
café  que  nelle  penetrar.  No  extremo  da  sahida  (jusante)  da 
bica,  applica-se  obliquamente  uma  taboinha  ao  alto,  movei 
e disposta  de  modo  a estreital-a  mais  ou  menos  accentua- 
damente  até  conseguir-se  um  estrangulamento  na  corrente 
da  agua  e consequente  alteamento  de  seu  nivel. 

O apparelho  funcciona  do  seguinte  modo  : 

Introduzida  na  bica,  em  sua  extremidade  mais  eleva- 
da, a agua  por  ella  corre,  alcançando  o nivel  determinado 
pelo  gráo  de  estrangulamento  na  sahida,  nivel  esse  attin- 
gido  também  pela  agua  do  tanque  que  é previamente  cheio. 

Em  seguida,  moderadamente,  derrama-se  na  bicca  o café 
a lavar  o qual  é arrastado  pela  corrente  liquida  e perde 
logo  a terra  que  lhe  estiver  adherente. 

O café  assim  introduzido  divide-se  immediatamente 
em  duas  porções.  Uma,  que  fluctúa,  consta  do  café  boia 
ou  café  côco,  o qual  percorre  toda  a bica,  vence-lhe  o es- 
trangulamento e segue  para  o terreiro.  A outra  parte  com- 
põe-se de  café  cereja  maduro  ou  verde,  o qual  rolando  pelo 
fundo  da  bica  precipita-se  peta  respectiva  fresta,  cahindo  no 
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Unqur  unòc.  lransp<4ulo  o onficio  dc  MÜiida.  é pela  agua 
conduiido  al^  ao  despolpador. 

Para  reter  a terra  e »eparal4  do  caf^,  appltcam-ae  na 
btea.  de  diftUncia  em  distancia,  sarrafo»  transvmar»  de  4 a 
0 centímetros  de  altura,  de  encontro  ao»  quae»  a terra,  que 
í ainda  mai»  pesada  do  que  o café  maduro,  vae  sendo  re> 
tida  e ahi  se  accumulaiKla  De  tempo»  a tempos,  duas 
ou  tres  ou  mai»  ve/es  ao  dia,  interrompei  por  momentos 
o trabalho  e retira-se  a terra  accumulada  e mesmo  pedri- 
nha».  quando  a»  ha.  Pode-se  ainda  * separar  a terra  fina 
coando-a.  atravei  de  unu  Kt^de  lollocada  em  um  ponto  da 
bica,  para  dentro  de  um  compartimenlo  independente  do 
tanque. 

Esse  lavador  pode-ae  simplificar  reiluaindo-»e-lhe  o 
custa  f*arj  sso  supprime-se  o tanque  e applica-se  na  ex- 
tremidade da  bica,  logo  antes  do  estrangulamento,  uma 
laboinha  hori/onlal  de  modo  a dtvidir  em  duas  parles  su- 
perpostas a camada  de  amia  corrente,  em  transita 

Com  esse  artificio,  o café  ao  attingir  esse  ponto,  divi- 
de-se em  duas  portões,  a primeira,  de  café  boia.  fluetuanie, 
passa  por  cima  da  taboinha  divisória  e é encaminhada  para 
o terreiro;  a segunda  vem  rotarufo  pelo  fundo,  mergulha, 
por  baixo  da  taboinha  e segue  por  outro  trafeclo.  para  o 
despolpamento,  dírectamente  ou  escalaruSo  por  algum  tanque 
intermediário;  é o café  maduro  ou  verde 

Ao  entrar  no»  terreiros,  o café  cae  em  pequenas 
bacias  de  alvenmia,  forrada»  de  grades  ou  chapas  perfura- 
das metailicas.  por  cujo»  orificiot  a agua  se  escôa,  ao 
mesmo  tempo  que  por  meio  de  um  ròdo  sio  arrastado»  os 
grios  para  carrinhos  de  mio,  vagonetes  ou  balaios,  com  cu|o 
auxilio  sio  espalhados  pelas  superfícies  de  seceamento. 

O dispositivo  assim  descripto  presta-se  da  mesma 
forma  para  separar  o ca//  boia  da  terra  ou  pedras  com 
que  venha  acompanhado. 
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Quando  da  roça  chegam  partidas  de  café  maduro 
misturado  com  pedras  e terra,  o meio  unico  realmente  effi- 
caz  de  se  conseguir  uma  completa  separaçãg,  é secar  pré- 
viamente toda  a mistura  até  que  as  cerejas  maduras  ou 
verdes  se  transformem  em  café  boia,  recorrendo-se  então 
ao  lavador  acima  descripto,  em  uma  operação  de  3 ou  4 
minutos. 

Nesse  rápido  contacto  com  a agua,  os  grãos  de  café 
só  superficialmente  se  humedecem,  bastando-lhes  por  isso, 
um  dia  apenas  de  exposição  a um  bom  sol,  para  voltarem 
ao  estado  anterior. 

Nas  fazendas  de  grande  escassez  de  agua,  a separa- 
ção entre  o café  seco  e a terra  e pedras  que  o acompa- 
nham, faz-se  em  um  pequeno  tanque  de  agua  no  qual  se 
lança  a mistura,  que  se  revolve  com  uma  pá.  O café  seco 
sóbe  logo  á tona  e é retirado  com  um  rôdo,  indo  cahir 
sobre  uma  bacia  semelhante  a já  descripta,  seguindo  d’alli 
para  o terreiro.  Quando  no  fundo  do  tanque  se  avoluma 
a massa  das  impurezas,  interrompe-se  o trabalho  e abre-se 
o registro  de  descarga  do  tanque  que  de  prompto  se  es- 
vasia.  O trabalho  recomeça. 

Despolpamento.  — Separadas  que  sejam  do  café 
boia,  são  as  cerejas  maduras  encaminhadas  para  o despol- 
pador  onde  se  transformam  em  pergaminhos  separando-se 
das  cascas,  sendo  astas  impeilidas  para  fóra  e ulteriormente 
applicadas  como  adubo,  nos  cafezaes,  quando  não  abando- 
nadas ou  queimadas. 

Despolpadores.—  Existem  dois  typos  de  despolpa- 
dores : o de  cylindro  e o de  discos.  Estes  últimos  são  hoje 
menos  applicados,  salvo  nas  pequenas  intallações  de  baixo 
custo,  principalmente  onde  ha  escassez  de  agua. 

O despolpador  de  discos  compõe-se  de  uma  arma- 
ção, quasi  sempre  metallica,  na  qual,  sobre  um  eixo  hori- 
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zontal,  sáo  montados  varíos  discos  (de  1 a 4)  com  super- 
fície estriada,  ou  revestidos  de  chapa  de  cobre  mamilhado. 

Ao  lado  de  cada  face  do  disco,  ha  uma  barra  me- 
tallica  curva  sob  a qual  se  forma  um  pequeno  canal  com 
um  orifício  de  sahida  em  sua  extremidade  inferior. 

Neste  canal  vém  ter  os  fp’âos  de  cerejas  introduzidos 
na  machina. 

Essas  barras  tém  as  faces  lateraes  verticaes  em  con- 
tacto brando  com  os  mamilhos  do  disco,  proximo. 

Posto  em  movimento  o apparelho,  os  mamilhos  dos 
discos  tomam  as  cerejas  e as  arrastam  para  as  pequenas 
e salteadas  frestas  entre  as  barras  fixas  e as  chapas  dos 
discos. 

Assim  comprimidas  as  cerejas  se  esmagam,  sendo 
as  cascas  arrebatadas  pelos  mamilhos.  emquanto  que  os 
grãos  pergaminhos,  não  cabendo  nas  frestas  ou  claros  que 
se  abrem  entre  as  duas  peças  de  attrito  (chapa  mamilha- 
da  e barras  curvas)  — no  movimento  dos  discos,  desli- 
sam  ao  longo  da  face  inferior  das  barras  e vém  sahir  nos 
pequenos  orificios  em  que  terminam. 

O outro  typo  de  despolpador  consta  de  um  cylindro 
revestido  de  chapa  de  cobre  mamilhado  tendo  em  sua 
frente  um  peito  concavo  metallico  composto  de  pe,as 
formando  tampos  de  3 faces,  os  quaes,  abaixados  sobre 
o cylindro.  formam,  com  a superfície  deste,  pequenos 
canaes  oblíquos. 

Os  rebordos  curvos  desses  canaes  se  ajustam  em 
contacto  brando  com  os  mamilhos  do  cylindro.  Dotado  o 
apparelho  de  uma  moeg^em  sua  parte  superior,  por  esta 
penetram  as  cerejas  nos  canaletes  e são  agarradas  pelos 
mamilhos  e esmagadas  de  encontro  aos  rebordos  curvos 
dos  canaes.  Emquanto  nesse  movimento,  são  arrastadas  as 
cascas  pelos  mamilhos,  os  grãos  pergaminhos  deslisam  no 
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interior  dos  canaes,  ao  longo  dos  seus  rebordos  oblíquos 
€ saem  pelos  orifícios  extremos. 

Cada  uma  das  tampas  desses  canaes  é articulada  em 
sua  extremidade  superior,  ao  peito  do  appareJho,  por  meio 
de  um  pino  em  torno  do  qual  ella  pode  girar,  levantando- 
se  ou  abaixando-se  o que  se  realisa  por  meio  de  parafusos 
graduadores.  Retirando-se  os  pinos  os  tampos  podem  ser 
desmontados  e reparados. 

Essa  é a disposição  classica  em  quasi  todos  os  paizes. 

No  Brazil,  em  vez  do  i5eito  de  canaletes,  usa-se  sim- 
plesmente de  uma  barra  de  borracha  horizontal  parallela  ao 
cylindro  e com  este  virtualmente  em  contacto,  sob  a qual, 
arrastadas  pelos  mamilhos  em  movimento,  são  esmagadas 
^s  cerejas,  espirrando  de  sob  a aresta  da  barra  os  grãos  perga- 
minhos, emquanto,  continuando  arrastadas,  as  cascas  pene- 
tram sob  uma  outra  barra  longitudinal,  porem  metallica,  em 
immediato  seguimento  á primeira  ajustada  também  ao  cylin- 
dro e caem  em  outra  direcção  para  serem  levadas  pela  agua. 

Quando,  de  permeio  com  a cereja  madura,  passa  uma 
cereja  verde  sob  a barra  de  borracha,  esta,  nesse  ponto,  se 
retrae  diante  da  grande  resistência  da  cereja  que  assim  pas- 
sa intacta,  indo  misturar-se  aos  grãos  pergaminhos  dos 
quaes  em  seguida  se  isola  em  um  separador  cylindrico  de 
orifícios  rectangulares  por  onde  passam,  graças  á sua  for- 
ma, os  mesmos  pergaminhos,  sem  que  os  possam  acom- 
panhar as  cerejas  verdes.  Esses  detalhes,  como  mais  longe 
se  verá,  são  de  grande  alcance. 

Os  despolpadores  de  barra,  taes  como  acima  descrip- 
tos,  são  já  também  usados  ha  annos,  em  certos  paizes, 
entre  elles  as  Índias  hollandezas,  mas  não  com  a barra  de 
borracha  que,  por  desnecessária,  é substituída  por  uma  bar- 
ra metallica.  E’,  que  fóra  do  Brazil,  o café,  conforme  já  foi 
repetido,  é apanhado  todo  em  cerejas  maduras.  Não  ha 
grãos  verdes  a separar. 
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Faz  parte  intetp-anie  de  um  despolpador  o sep  arado 
destinado  a separar  os  (p-ios  perf^amínhos  dos  ^Aos  ver: 
des  e de  uma  ou  outra  casca  mais  volumosa  que  os  acom- 
panhe. Essa  separaçio  se  faz  por  tamanhos,  em  chapas 
perfuradas  com  adequados  orificios.  Esses  separadores  po- 
dem ser  de  cylindro  ou  de  peneira,  i vontade  do  interes- 
sado. 

Nas  boas  installações,  os  despoipadores  sáo  duplos, 
um  em  setpiida  ao  separador  do  outro,  de  modo  a repas- 
sar as  cerejas  aproveitáveis  que,  por  nio  haverem  attingido 
perfeita  maturaçio,  houverem  escapado  i acçio  da  barra 
de  borracha. 

Para  se  consefpiir  perfeita  uniformidade  no  colorido 
do  café,  no  caso  dos  despoipadores  duplos,  deve  se  se- 
parar os  perfpiminhos  do  29  despolpador  dos  do  primeiro, 
porque  o ip’áo  de  maturação  nio  é o mesmo,  como  vimos, 
nas  cerejas  de  onde  respectivamente  provieram. 

Em  alfpjmas  installaçbes,  por  um  pensamento  de  eco- 
nomia, dispensa-se  o segundo  despolpador  e,  por  meio  de 
um  elevador  faz-se  voltar  ao  appardho  (unico)  para  serem 
ahi  repasutdas,  as  cerejas  que  escaparam  intactas  na  pri- 
meira passagem. 

Os  resultados  desse  artificio  sio  os  seguintes  : lo  os 
grios  nio  completamente  maduros,  que  por  isso  mesmo,  mais 
resistentes,  nio  puderam  ser  despolpados  em  sua  primeira 
passagem,  acabam  por  sél-o  em  um  dos  repassos  seguin- 
tes, incorporando-se  i massa  despolpada  e alterando-lhe  a 
uniformidade  do  colorido;  2»  os  grãos  verdes  ficam  pas* 
sando  indefinidamente  pelo  despolpador  ao  qual  volvem, 
em  continuado  repasso,  prejudicando,  pelo  anormal  esforço 
que  provocam,  a efficienda  e duraçSo  da  barra  de  borracha 
e dos  mamilhos  do  cylindro.  Além  disso,  uma  ou  outra 
vez,  no  repasso,  esses  grios  sio  feridos  ou  fragmentados 
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€ vão  se  incorporar  aos  pergaminhos  das  cerejas  sazona- 
das, desigualando  e desvalorizando  o producto. 

Alguns  fabricantes  conseguem  contornar  a difficul' 
dâde  repassando  em  um  mesmo  apparelho  aâ^cerejas  intei- 
ras escapas  á primeira  passagem,  sem  comtudo  repetir  in- 
definidamente o repasso. 

Para  esse  fim  dividem  em  duas  a entrada  da  moega 
de  alimentação  dando  também  a cada  uma,  sahida  corres- 
pondente. Na  divisão  maior  da  moega  fazem  entrar  as 
cerejas  frescas  e na  divisão  menor  as  cerejas  de  repasse, 
que  dahi  sahindo  em  pergaminho  vão  ter  ao  tanque  que 
lhes  é reservado,  sem  mais  se  misturarem  com  os  do  lo 
turno  e da  mesma  sorte,  sem  mais  voltarem  ao  despol- 
pador. 

E’  frequente  no  Brazil,  guardar-se  para  ser  despolpado 
no  dia  seguinte  ao  da  colheita,  ou  mesmo  para  mais  um 
ou  dois  dias,  o café  reservado  áquella  operação.  Seme- 
lhante alvitre  não  se  justifica,  sendo  considerado  como  in- 
fluindo para  desuniformisar  o colorido  e mesmo,  segundo 
alguns,  para  alterar  o sabor  do  café.  Esse  inconveniente 
é attribuido  á desigual  osmose  que,  durante  a maceração 
entre  as  cerejas  se  opera  em  sua  polpa  interna  em  per- 
muta com  a agua  em  que  se  acham  mergulhadas.  Isso  de- 
termina uma  certa  desigualdade  na  fermentação  que  nessas 
cerejas  se  inicia  e é interrompida  pelo  proseguimento  da 
operação. 

Na  Colombia,  Venezuela,  México,  etc.  onde  se  con- 
segue produzir  os  apreciados  e finissimos  cafés  que  vem  ao 
mercado,  nota-se  uma  decidida  aversão  á maceração  das 
cerejas  maduras,  timbrando  os  productores,  cada  qual  com 
maior  empenho,  em  levar  ao  despolpamento,  á medida  que 
da  roça  o recebem,  todo  o café  colhido  no  dia.  Para  não 
faltarem  a esse  proposito  é corrente  naquelles  paizes  fazer- 
se  o despolpamento  durante  a noite. 
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. Ensaiou-se  por  veres,  em  S.  Paulo  despolpar  cafe 
bóia  depois  de  submettido  a uma  prolongada  maceraçic»* 
com  o fim  de  lhe  amollecer  a casca  e lornal-a  mais  apta  a 
ser  trabalhada  pela  machina.  Também  na  Republica  de  Sal- 
vador tal  processo  se  ensaiou,  e talvez  mesmo  em  outros 
paires. 

Semelhante  pratica  é uma  infeliz  deturpatjâo  do  des- 
polpamento.  Sem  duvida  que  a operaçio  é relativamentc 
possivel  sob  o ponto  de  vista  mecânico,  mas  falha  em  to- 
dos os  demais  aspectos. 

Despolpar  café,  tàl  como  se  deve  entender,  náo  se  *- 
resume  em  farel-o  passar  pelo  des|K)lpador,  porém  sim  em 
obter  por  essa  operaçio  e suas  sequencias,  um  producto 
escolhido,  de  cAr  uniforme  e caracteristica,  e de  sabor  es- 
1‘specíal. 

E'  para  esse  fim,  que  se  coineva  na  colheita,  pela  es- 
colha das  cerrias  mellu>res  da  arvore,  e se  .icompanha  com 
os  maiores  cuidados  a Icrmenla^ík)  e seccagem  do  café 
IHTgaminho  resullanie.  Eis  o t|ue  se  chama  despolpar  café. 
O despolpamenlf»  a secco  náo  alcança  nenhum  desses 
obiectivos.nâo  afasta  os  gráos  inferiores  nâo  melhora  a qua- 
lidade do  café.  11.^0  lhe  eleva  a colas'fto.  Tàíi  pouco  logra 
diminuir  o custo  e encurtar  o praro  da  seccagem,  por  isso. 
que  comera  pela  prolongada  immersáo  na  agua.  de  um 
cafe  )ã  quasi  secco. 

Tratamento  do  café  despolpado.— Ao  sahir  do 
dcspolpador,  os  gráos  pergaminhos  sâo  dirigidos  para  unr 
Ianque  e.  ahi  conservados  por  2 ou  3 dias,  até  haverem 
fermentado,  perdendo  cntâ<»  a gomma  ou  polpa  em  que  se. 
achavam  envolvidos  no"*  interior  ila  cereja  madura  antes  de, 
passarem  pela  machina-  , 

Neste  momento  os  gráos  esfregados  entre  os  dedos 
deixam  pela  sua  aspereza  a sensação  quasi  da  lixa.  (Ao  ope-. 


SECCADOR— Kinnon-Okrsa  as 


Lavador  de  café  casquinha-fermentado 


rador,  pela  sua  expenencia  e zêlo  compete  impedir  que  o 
gráo  de  fermentação  fique  aquem  ou  vá  alem  do  seu  justo 
limite). 

Passam  então  a um  outro  tanque  onde,  cobertos  da 
agua,  são  revolvidos  e lavados  com  rôdOs  ou  pás  e em 
seguida  levados  ao  terreiro. 

Nas  grandes  installações,  a lavagem  dos  grãos  despol- 
pados é feita  mecanicamente  pela  sua  passagem  no  inte' 
rior  de  um  cylindro  horizontal  ou  vertical  sob  a acção  de 
pás  movendo-se  em  torno  do  seu  eixo. 

No  terreiro,  onde  é deposto  em  pequenos  montes,  o 
café  assim  permanece  algumas  horas  para  enxugar-se  e ser 
submettido  em  seguida  á seccagem.  Esta  pode  fazer-se 
em  terreiros  ou  em  seccadores. 


151 


ESTADO  DE^S.  PAULO  — Fazenda  de  café  — Terreiro  de  café 


122: 


Seccagem  do  café 

Por  dois  processos  se  costuma  seccar  o café  : por 
meio  do  calor  do  sol  ou  com  o emprego  do  calor  artifi- 
cial. O primeiro  se  consegue  nos  terreiros.  O segundo  se 
pratica  levando-se  o café  a uma  estufa  ou  a um  seccador 
mecânico  e aquecendo-o  com  o calor  proveniente  de  uma 
fonte  thermica  qualquer,  habitualmente  uma  fornalha  ali- 
mentada com.  lenha. 

Terreiros  — Na  construcção  dos  terreiros,  o primeiro 
cuidado  deve  consistir  na  boa  escolha  do  local.  Este  pre- 
cisa offerecer  facilidades  á entrada  e á sahida  do  café,  as- 
sim como  á conducção  deste  para  as  tulhas  contiguas  á 
installação  de  beneficiamento. 

Sob  o ponto  de  vista  topographico  cumpre  tomar  cer- 
tas precauções.  O terreno  deve  offerecer  alguma  inclina- 
ção para  o escoamento  das  aguas  e não  exigir  pesados 
trabalhos  de  terraplenagem,  para  não  encarecer  a obra. 

A superficie  dos  terreiros  deve  ser  dividida  em  planos 
ligeiramente  inclinados  formando  degráos,  e uns  dos  outros 
separados  por  muros  normaes  á inclinação  do  terreno. 

Ao  longo  e junto  desses  muros,  na  parte  superior, 
devem  ser  construidos  canaes  para  o escoamento  das  aguas 
de  chuvas  para  elle  encaminhadas.  Junto  ainda  desses  muros, 
porém  do  lado  de  baixo,  devem  ser  feitas  de  distancia  em 
distancia  bacias  guarnecidas  de  grades  metallicas,  destina- 
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das  a reccuer  o café,  despolpado  ou  nflo,  que  lhe  fôr  diri- 
gido para  ser  espalhado.  A todas  essas  bacias  deve  ligar-se 
a rede  de  canalisatfão  subterrânea  destinada  ao  transporte 
hydraulico  do  café  c ao  escoamento  das  aguas  que  nesse 
transporte  intervém. 

De  distancia  em  distancia  dos  muros  de  arrimo,  e a ci- 
tes normaes,  devem  partir  outros  muros  de  pequena  altura 
por  meio  dos  quaes  se  fechem  os  quadros  dos  terreiros. 

A superficie  desses  terreiros  convém  receber  ladrilho:» 
ou  macadam  cimentado  ou  qualquer  outro  revestimento  que 
preserve  o café  contra  a humidade  da  terra  e não  offere(;a 
nenhuma  difficuldade  ã t^ssagem  efficiente  dos  ròifos,  no 
trabalho  de  juntal-o. 

Numerosas  fa/endas,  em  S.  Paulo,  possuem  vastos 
terreiros  que  custaram  dezenas  e centenas  de  contos  de 
réis;  em  bom  numero  liellas,  porém,  os  terreiros  não  são  re- 
vestidos nem  murados,  bstes  últimos  não  se  prestam  ao  sec- 
camento  do  café  despolpado,  mas  podem  secear  perfeita- 
mente  o café  cereja,  gradas  ao  clima  admiravel  ile  São  Paulo 
que  virtuaimente  supprime,  em  suas  melhores  zonas,  as 
chuvas  nos  mezes  de  colheita.  Em  totio  caso  o terreiro  de 
terra  requer  a maior  vigilância  em  seu  funccionamento. 
Convem  ao  construil-o,  comprimir-lhe  bem  a superfici  e^ 
afim  de  lhe  dar  maior  consistência  e de  não  se  desfazer  á 
passagem  do  rbdo. 

Conforme  vimos,  é indispensável,  no  seceamento  do 
café,  fazel-o  dormir  em  grandes  montes.  Ora  acontece  ás 
ve/es  que,  á noite,  sobrevem  fortes  aguaceiros  que,  se  de 
cima  para  baixo  não  molham  o café  assim  amnntoadr),  gra- 
vas á protifvâo  dos  encerados  que  os  cobrem,  não  dei  xani 
entretanto  de  humedecel;08  por  baixo  dos  montes  por  ,onde 
facilmente  penetram  as  aguas.  , 

Para  prevenir  esse  accidenie  que,  em  se  tratando  de 
café  despolpado,  pode  ler  incalculáveis  consequências,  usam 
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alguns  fazendeiros  construir  pequenos  muros  circulares  de 
3 ou  4 centimetros  de  altura  dentro  de  cujos  recintos  amon- 
tôam  o café  que,  assim,  fica  por  esse  lado,  completamente 
resguardado.  . >1 

Sempre  que  fôr  possivel,  os  terreiros  devem  ficar  bas- 
tante a cavalleiro  das  tulhas,  de  modo  a se  poder  levar  o 
café  ás  suas  bordas  superiores,  por  uma  linha  de  vagone- 
íes,  em  nivel  ou  pequena  rampa. 

Quando  isso  não  é possivel,  empregam-se  elevadores 
mecânicos  (conductores)  que  produzem  o mesmo  effeito. 

Calcula-se  que  na  colheita  de  um  anno  sejam  neces- 
sários 5 metros  quadrados  de  terreiros  para  seccar  uma  sac- 
ca  de  café  beneficiado.  E’  um  calculo  de  aproximação  por 
quanto  nelle  entram  elementos  muito  variaveis,  taes  como 
a maior  ou  menor  frequência  das  chuvas  na  colheita,  o modo 
de  ser  esta  effectuada  e outros. 

Seccagem  artificial — Vimos  quanto  é exigente  e 
dispendiosa  a seccagem  natural  do  café,  obtida  pela  sua 
exposição  ao  sol.  A todo  momento  podem  sobrevir-lhe  im- 
previstos determinados  pela  inconstância  do  tempo.  O 
menor  descuido  é causa  ás  vezes,  de  depreciação,  repre- 
sentando avultados  prejuizos. 

Se  corre  mal  a estação,  a demora  forçada  nos  terrei-. 
ros,  do  café  ahi  exposto,  pode  determinar  como  vimos,  a 
interrupção  da  colheita.  Emfim  tudo  é precário,  não  sendo 
dado  ao  lavrador  escolher  ou  precisar  o dia  da  expedição 
de  seu  producto  para  o mercado. 

Esse  grande  rosário  de  inconvenientes  despertou  a 
idea  da  seccagem  em  apparelhos  funccionando  pela  substi- 
tuição do  calor  artificialmente  produzido  ao  calor  do  sol 

Ensaiaram-se  no  Brasil  numerosos  typos  de  secca- 
dores  mecânicos  alguns  dos  quaes  preenchiam  acceitavel- 
mente  suas  funcções.  Ainda  assim  não  se  propagaram, 
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porque,  dispondo  de  um  clima  favoravel  que  desta  ou 
daquella  forma  permitiia  sempre  a seceat^m  ao  sol,  nenhum 
fazendeiro  se  quiz  dar  ao  trabalho  de  um  rigoroso  estudo 
comparativo  entre  os  dois  sysiemas.  Contra  a razão  tem 
triumphado  o habito,  a tradiçáo— outros  diriam  — a rotina, 

Fóra  do  Brasil  as  cousas  tomaram  outro  rumo.  A 
desegualdade  no  amadurecimento  das  cerejas  e consequente 
longa  duração  das  colheitas,  as  chuvas  frequentes  e o 
resultante  atrazo  na  seceagem,  o augmento  dos  riscos  nessa 
operação,  junto  á necessidade  de  nella  applicar  numeroso 
pessoal,  não  raro  de  diffipil  engajamento,  a necessidade  de 
produzir  caf^  finos  para,  com  o produeto  de  sua  boa  col- 
locação  nos  mercados,  enfrentar  o alto  custo  de  producção, 
tudo  isso  tem  levado  aquelles  paizes  produetores  a aceitar 
cegamente  os  seceadores  mecânicos,  que  se  fòram  aos 
poucos  aperfeiçoando  até  os  typos  actuaes  de  maior  aceita- 
ção, sem  embargo  de  não  serem  ainda,  de  modo  algum 
sentos  de  defeitos. 

Conseguindo  um  seceamento  autonomo  e excellente, 
libertado  das  conligencias  climatéricas,  os  produetores  não 
brasileiros  lançaram-se  resolutamente  ao  despolpamento  do 
café,  que.  rápido  se  foi  generalisando. 

í)o  consorcio  destes  3 factores-  -a  colheita  de  cerejas 
maduras  exclusivamente,  o despolpamento  systemalico  e a 
scccagem  artifidal  surtiram  esses  cafés  finissimos  que  pela 
qualidade  nos  suppiantam  nos  mercados. 

t)esses  3 factores,  o segundo  e o terceiro,  isto  é,  o 
ilespolpamentn  e a seceagem  artificial,  estão  immediata- 
mente  ao  nosso  alcance.  O mesmo  não  acontece,  en- 
tretanto em  relação  ao  primeiro— a apanhação  exclusiva  da 
cereja  madura.  Mas  essa  diffículdade  pode  ser  contornada 
de  modo  indirecto,  em  relação  a uma  fracção  de  nossas  co- 
lheitas. E'  certo  que  a violência  do  amadurecimento  des- 
sas colheitas  e a escassez  do  pessoal  disponível  não 


não  nos  permittem  fraccional-as  de  modo  apreciável,  mas, 
sem  nos  afastarmos  do  systema  de  apanha  até  agora  se- 
guido, podemos,  conforme  já  deixamos  demonstrado,  des- 
polpar somente  cerejas  maduras,  deixando  no  correr  da 
própria  operação,  intactas  e separadas  as  bagas  verdes. 

Dentro  desses  limites  e só  computando  as  fazendas 
apparelhadas  de  agua  sufficiente  para  o despolpamento, 
demonstra-se  que  não  seria  difficil  aos  fazendeiros  de  S. 
Paulo  de  entre  os  situados  nas  zonas  mais  favorecidas  do 
Estado,  produzirem  de  1 1/2  a 2 milhões  de  saccas  decafés 
iguaes  aos  mais  bem  cotados  em  qualquer  mercado.  Para  os 
demais  Estados  não  lhes  seria  impossivel  fornecer,  nas 
mesmas  condições,  500  mil. 

Mais  não  seria  necessário  para  nos  collocarmos  ao 
nivel  da  situação  que  desfructam,  no  campo  que  estamos 
perlustrando,  os  povos  productores  de  cafés  doces  ou 
brandos  lavados,  finíssimos.  Esses  2 a 2 1/2  milhões 
de  saccas  de  café  especial  que  se  juntassem  aos  actuaes 
3 a 4 milhões  de  igual  qualidade  dos  productores  não 
brazileiros,  de  tal  forma  influiriam  no  mercado,  como 
augmento  de  offerta,  que  determinariam  em  todos  os  cafés 
finos  uma  depressão  de  30  ou  40  por  cento  sobre  as 
respectivas  cotações.  Esse  é o caminho  a seguir,  unico  efficaz, 
na  luta  de  competição  com  os  productores  do  estrangeiro, 
caminho  alem  do  mais,  legitimo,  elevado,  nobre  e normal 
por  sç  apoiar  no  aperfeiçoamento  da  industria. 

Mesmo  nas  zonas  que,  segundo  alguns  entendidos, 
só  produzem  cafés  duros  {hard)  o despolpamento  e secca- 
mento  mecânico  do  café  dariam  cafés  muito  superiores  aos 
actualmente  produzidos,  influindo  ainda,  também,  pela 
concurrencia  aos  similares  estrangeiros,  para  o abaixamento 
das  respectivas  cotações  no  mercado,  sem  comtudo  deixarem 
de  offerecer  aos  productores  de  taes  zonas,  larga  margem 
de  lucros  comparados  com  os  lucros  actuaes. 
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Thwricamenie  nâo  é indispensável  o despolpador 
nem  o seccador  para  conseguir-se  cafés  brandos,  finos,  de 
boa  torraçâo  desde  que  provenham  de  zonas  capazes  de 
os  produzir,  como  os  ha  numerosas,  no  Brasil.  Isso 
mesmo  fi  o accenluamos.  Na  pratica,  porém  é o contrario 
que  se  verifica  porquanto  sem  esses  apparelhos  haveria 
necessidade  de  se  fazer  por  turnos  a apanha,  para  que  só 
se  colhessem  bagas  maduras,— o que  nâo  seria  possivd 
por  falta  de  braços:  haveria  necessidade  ainda  de  rodear  o 
café,  no  terreiro,  de  cuidados  outros  que  nâo  esses  que 
lhe  sâo  hoje  habilualmente  dispensados— o que  exigiría 
grande  augmento,  também  do  pessoal,  alem  de  despezas 
especiaes  garaniidoras  de  uma  seccagem  compictamcnte  ao 
abrigo  das  chuvas  e do  sereno  da  noite.  O despolpamento 
e o seccamenio  resolvem  impeccavel mente  essas  questões 
accessorias.  reduzindo  ainda  o tempo,  o pessoal  e o custo 
das  operações  assegurando  ao  productor  o absoluto  domi- 
nio  contra  os  imprevistos  climatéricos. 

Eis  ahi  os  verdadeiros  ternws  do  problema. 

Typos  de  seceadoree  — A primeira  ideia  occorrkfa 
aos  que  pensaram  em  secear  artificiaimente  o café.  foi  sem 
duvida  a da  utilisaçâo  de  uma 'estufa.  Tomou-se  de  um  recinto 
fechado  e abrigado  da  chuva,  e appiicou-se-lhe  em  vez  dc 
um  soalho  commum,  um  pavimento  dc  téla  ou  tecido 
metallko  sobre  o qual  se  estendeo  uma  forte  camada  de  café. 

Por  baixo  desse  tecido,  a uma  boa  distancia,  accen- 
deo-se  lume  brando  que  cuidadosamente  se  foi  mantendo, 
emquanto  se  ia  também  revolvendo  o produeto  espalhado 
sobre  a tela. 

Esse  systema,  que  é ainda  hoje  appiicado  em  alguns 
paizes,  especialmente  no  Oriente,  em  Java,  conta  inconve- 
nientes nâo  pequenos.  Existe  um  penoso,  ininterrupto  tra- 
balho de  revolvimento  do  café,  trabalho  braçal  e caro,  e 
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ainda  assim  com  precários  resultados,  pela  difficuldade  de 
uma  boa  distribuição  do  calor  e de  uma  perfeita  mistura 
dos  grãos,  dois  requisitos  sem  os  quaes  será  impossível  uma 
secagem  uniforme. 

Os  inconvenientes  apontados  attrahiram  os  esforços 
dos  interessados  para  um  systema  mais  pratico  e onde  se 
substituísse  o trabalho  braçal  pelo  mecânico. 

Surgiram  então  os  seccadores  em  movimento,  que  sé 
podem  dividir  em  dois  grupos:  os  em  que  o café  soffre  a 
acção  íntermittente  do  calor,  durante  todo  o tempo  da 
secagem  e os  em  que  a esse  calor  elle  continuamente  se 
sujeita. 

Nos  do  primeiro  grupo  ha  sempre  uma  peça.em  mo- 
vimento, destinada  a pôr  em  contacto  durante  alguns  mi- 
nutos, o café  e o calor.  Nos  do  segundo,  o café  se  conser- 
va sempre  em  um  recipiente  onde  é mais  ou  menos  com- 
pletamente atravessado  pela  corrente  de  ar  quente  destina- 
da a secal-o. 

O secador  Arens  consta  de  um  cylindro  metal- 
lico  em  movimento  em  cujo  interior  estão  longitudinal- 
mente  dispostas  chapas  estreitas  formando  entre  si,  duas  a 
duas,  consecutivamente  e á guisa  de  prateleiras,  comparti- 
mentos que  ao  passarem  pela  parte  mais  baixa  recolhem 
o café  e o vão  derramar  em  forma  de  chuva,  quando  pas- 
sam pela  parte  superior.  Durante  o trajecto,  no  interior  do 
cylindro,  que  é ligeiramente  inclinado,  os  grãos  de  café 
recebem  no  sentido  opposto  ao  seu  avanço  longitudinal, 
a acção  de  uma  corrente  de  ar  que  os  vae  paulatinamente  des- 
pejar novamente  na  extremidade  da  entrada  do  mesmo 
.cylindro  e,  assim  por  diante,  repetindo-se  a viagem  do  pro- 
ducto,  até  seu  completo  sacamento.  A corrente  de  ar  é 
produzida  por  um  ventilador  centrifugo. 

Este  secador,  como  todos  os  do  seu  typo,  de  aque- 
cimento íntermittente,  não  se  presta  para  o café  despol- 
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pado,  porque  o obríga  a |)assar  innumeras  vezes  peio  ele- 
vador, cujas  catjambas  lhe  quebram  o pergaminho,  deter- 
mínando-lhe  ulterior  desuniformidade  na  côr. 

O secador  Augusto  é do  mesmo  typo  do  anterior 
mas  com  uma  differença;  em  vez  de  um  cylindro,  o appa- 
relho  tem  uma  bica  de  jogo  oscillante  de  um  metro  de  lar- 
gura, percorrida  pelo  café  e,  nesse  período,  aquecido  tam- 
bém por  uma  corrente  de  ar  quente.  Para  esse  fim  recebe 
a bica,  longitudinalmente,  em  sua  meia  altura,  uma  chapa 
perfurada  horisontal  que  a divide  assim  em  duas  partes; 
uma  da  chapa  perfuracja  para  cima,  é percorrida  pelo  café 
em  camada  de  6 a 10  centimetros  de  espessura  e a outra, 
da  chapa  para  baixo,  forma  um  reservatório  de  ar  quente 
comprimido  que  constantemente  atravessa  a chapa  perfu- 
rada e a camada  de  café  em  movimento,  arrcbatando-lhe  a 
humidade.  A bica  tem  alguma  inclinação  e em  seu  movi- 
mento osciliatorio  obríga  o café  a percorrel-a  em  poucos 
minutos  indo  cahir  em  um  elevador  de  caçambas  que  o vai 
despejar  em  uma  dupla  moega  superior.  D’ahi,  alternada- 
mente. volta  i extremidade  superior  da  mesma  bica  que  tem 
4m.  80  de  comprimento.  O ar  quente  é produzido  em  uma 
fornalha,  com  aquecimento  indirecto,  tubular,  e.  por  um  ven- 
tilador centrífugo,  é injectado  por  um  dos  extremos  da  bica 
em  seu  compartimento  ou  reservatório  inferior. 

Pelos  mesmos  motivos  já  apontados  no  secador 
Arens,  o secador  Augusto  nlo  vae  bem  com  o café  des- 
polpado. 

Outros  secadores  existem,  do  meimo  typo,  mas  sâo 
variantes  que  dispensam  especial  descrípçâo. 

Dos  secadores  do  2o  grupo  o mais  conhecido  é o 
Guardiola. 

E*  um  cylindro  de  chapa  de  ferro,  total  ou  parcial- 
mente  perfurado,  com  Im.  80  de  diâmetro  e I a 5 metros 
de  comprímento,  tendo  um  eixo  Oco  por  onde,  injectado 
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por  um  ventilador,  penetra  no  apparelho  o ar  aquecido  em 
tubos  expostos  ás  chammas  de  uma  fornalha. 

Do  eixo  ôco  do  cylindro,  partem  para  a periferia,  e 
ahi  se  prendem,  cinco  chapas  ou  diafragnjias  que  interna- 
mente dividem  o cylindro  em  cinco  compartimentos  longi- 
tudinaes,  como  gômos  alongados. 

Do  eixo  partem,  a elle  normaes,  pequenos  tubos 
perfurados  que  vem  mergulhar  na  massa  de  café  com 
que  se  enchem  os  cinco  compartimentos  em  cujas  paredes 
se  prendem  ainda,  chapas  mais  ou  menos  curvas,  desencon- 
tradas, de  encontro  ás  quaes  vem  se  chocar  os  grãos  de  café 
durante  o movimento  do  apparelho.  E’  um  meio  indirecto  de 
remexer  esses  grãos  e contribuir  para  lhes  uniformisar  o 
gráo  de  seccamento. 

O seccador  Guardiola  tem  prestado  incalculáveis  ser- 
viços aos  productores  de  café,  em  vários  paizes,  sobretudo 
na  America  hespanhola  onde,  sem  elle,  não  existiria  a por- 
ção maior  dos  cafés  finos  que  hoje  chegam  ao  mercado. 

Entretanto  é uma  machina  defeituosa.  Os  dispositi- 
vos que  nella  se  destinam  a distribuir  o calor  pelo  café  e 
a agital-o  e remexel-o  funccionam  muito  imperfeitamente„ 
motivando  a perda  de  uma  parte  do  calor  applicado,  e exi- 
gindo cuidados  complementares  que  corrijam  certos  des- 
vios na  igualdade  da  seccagem,  nas  varias  zonas  do  ap- 
parelho occupadas  pelo  producto.  Nos  typos  de  grande 
capacidade,  principalmente,  as  zonas  extremas  e médias  da 
machina  não  seccam  com  a mesma  efficiencia,  obrigando  o 
operador  a moderar  a temperatura  para  não  prejudicar,  com 
demasia  de  calor,  a porção  de  café  que  mais  se  adiantou 
na  operação.  Occasiões  ha  em  que  outras  disposições  se 
tornam  ainda  necessárias  para  attenuar  esse  inconveniente. 

O Guardiola  exige  30  a 40  horas  de  marcha  para  sec- 
car  cada  partida  de  café  despolpado  que  lhe  é confiada  con- 
sumindo na  operação  4 a 5 metros  cúbicos  de  lenha. 
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Ha  um  seccador  que  nâo  accusa  os  defeitos  apon- 
tados: é o que  se  compõe  de  dois  cylindros  concêntricos 
tte  chapas  perfuradas,  tendo  respectivamente  o diâmetro  de 
1 30  e de  1 a 4 metros  dc  comprimento  conforme  a capaci- 
dade: Seceador  Americano. 

Na  zona  circubr  que  assim  se  forma  entre  os  dois  cy- 
lindros. e que  tem  O.m  00  de  espessura,  introduz-se  o café 
atêenchd-a  em  cinco  sextas  partes  approximadamente.  de 
sua  capacidade. 

Iniectado  por  um  ventilador  o ar  quente  no  interior 
do  cylindro  interm»  (meiyw),  ahi  se  fórma  um  reservatório 
de  ar  comprimido  que  só  encontra  sahida  atravez  de  toda 
a massa  de  café  que  o circunda,  produzindo-lhe  o secc*- 
mento. 

O proprk)  movimento  do  apparelho.  combinado  com 
o espaço  que  nelle  nio  é oceupado  pelo  café.  produz  o 
remeximento  deste  e uniformisaçio  de  sua  seccaifem.  para 
isso  contribuindo  ainda  alguns  dispositivos  accessorios. 
Esse  aparelho  consome  menos  combustivel  do  que  o 
Ciuardiola  e sécea  em  menor  tempo. 

Um  outro  typo  dc  seceador  é o da  casa  Kinnon, 
de  facil  comprehensio.  E*  um  cylindro  de  ifrande  raio  di- 
vidido lonifitudinalmente  em  duas  partes  por  uma  chapa 
diametral  e lendo  um  reservatório  tubular  de  ar  quente  com- 
primidn.  ao  centro,  ar  que  se  irradia  até  sahir  na  periferia 
depois  de  haver  settuido  o caminho  a que  é forçado  por 
al^pimas  chapas  convenientemente  dispostas.  I*arece  ser  um 
apparelho  de  funccionamentoeconomico.  em  relação  ao  com- 
bustivel. 

Os  seceadores  do  segundo  grupo,  que  esUmos  des- 
crevendo, movem-se  todos  lentamente  e sâo  carregados  pela 
parte  superior  para  onde  se  voltam  para  esse  fim  as  portas 
dc  que  sâo  munidos.  Para  serem  descarregados  voltam-se 
para  baixo  essas  portas. 
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SECCADORES— Kinnon-Okrassa 


Acreditamos  serem  muito  mais  economicos  e efficien- 
tes  os  seccadores  mecânicos  do  que  as  estufas,  as  quaes 
■exigem,  em  egualdade  de  condições,  maior  dispêndio  de 
combustive!  e numeroso  pessoal.  Os  aperfeiçoamentos  in- 
troduzidos em  Java,  nessas  estufas,  consistem  em  deixar 
bem  livre  a circulação  do  ar  atravez  de  suas  paredes  que 
para  esse  fim  são  construidas  de  tecidos  metallicos  ou  de 
bambíi  e em  empregar  o aquecimento  indirecto  pela  pas- 
sagem do  ar  em  tubos  assentados  em  fornalhas. 

Observações  sobre  a seccagem.— A temperatura 
aconselhada  para  a seccagem  do  café  pergaminho  não  deve 
exceder  a 70  gráos  centigrados.  Convem  que  o ar  aspirado 
pelo  ventilador  para  ser  comprimido  no  seccador,  não  seja 
o do  ambiente  que  de  perto  o rodeia,  pela  grande  humidade 
'de  que  deve  estar  carregado;  seria  mais  demorada  a operação. 

Quando,  por  falta  de  despolpador,  se  tenha  de  levar 
-café  cereja  ao  seccador,  deve-se  deixar  passar  préviamente 
esse  café  pelo  terreiro,  até  que  fiquem  murchas  as  cerejas 
na  meia-sécca  ou  suas  proximidades,  tanto  mais  quanto 
são  minimas  as  despezas  requeridas  até  esse  gráo  de  sec- 
■camento,  no  terreiro.  Sem  essa  preliminar,  tornar-se-ia  in- 
terminável o trabalho  do  apparelho,  pois  o café,  como  se 
diz  em  giria,  ficaria  encruado  isto  é empacaria,  não  progre- 
diria na  seccagem.  E’  o seguinte  o motivo.  Para  que  se 
produza  o seccamento  de  um  grão  de  café  cereja  maduro, 
é necessário  que  a polpa  desse  fructo  seja  expellida  (como 
acontece  no  despolpamento)  ou  que  fermente  e se  delúapara 
poder  ser  eliminada  pela  exsudação  ou  pela  evaporação. 
Ora  elevando-se  a mais  de  35  a 40  gráos  a temperatura,  a 
fermentação  interrompe-se  ou  não  se  produz,  e a pôlpa  não 
fermenta,  não  se  liquefaz.  A seccagem  não  avança. 

Deixando-se  por  isso  o café  no  terreiro,  mesmo  amon- 
toado, a fermentação  invade  a pôlpa  do  grão  e facilita-lhe  a 
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sahida.  Quando  entào  entra  o café  no  seccador,  o seccamento 
proj^ide  rapidamente  e com  pequena  despeza. 

O café  de  seccador  tem  muito  mais  vivo  o aroma  do 
que  o do  terreiro,  pelo  menos  o dos  seccadores  do  segundo 
grupo.  E’  que  esse  café  é seccado  cm  massa  e nâo  tem, 
como  o outro,  a grande  superficie  dos  terreiros  e seu  enor- 
me ambiente,  para  lhe  roubar  o aroma 

Quando  nio  despolpado,  mais  vivo  aroma  conserva 
ainda  o café  do  seccador.  E’  mesmo  esse  talvez,  o unico 
meio  de  se  distinguir  um  café  de  terreiro  mesmo  bem  cui- 
dado, de  um  café  normal  de  seccador. 

O custeio  da  seccafrem  em  seccador  é muito  mais  cco- 
nomico  do  que  o da  scccagem  cm  terreiros. 

Um  só  apparelho  sécca  facilmente  toda  a colheita  de 
uma  fazenda  que  produz  20  mil  arrobas.  Se  se  admittir 
que  dia  dure  100  dias  a despna  total  com  o apparelho,  em 
marcha  batida  normal,  seri  approximadamente  de  dois  con- 
tos de  réis  ou  20  mil  réis  por  dia,  appiicados  no  salario  dc 
um  velho,  na  compra  de  um  a dois  metros  cúbicos  de  le- 
* nha  e em  lubrificantes  e outras  miudezas.  A scccagem  des- 

se mesmo  café  em  terreiro,  custaria  muito  mais  do  dôbro, 
lus  mais  favoráveis  condições  e,  no  caso  de  uma  estação 
chuvosa,  exigiria  cuidados  especiaes,  correndo  ainda  sérios 
riscos  de  ser  mal  succedida  na  qualidade  do  producto,  sem 
fallar  na  eventual  contingência  de  ver  interrompido  o tra- 
balho na  roça  por  falta  de  terreiros  que  lhe  aceeitem  o café, 
dominados  pelas  chuvas. 

Dispondo  de  um  bom  secador,  um  fazendeiro  póde 
antecipar  de  um  mez  a remessa  ao  mercado,  de  sua  nova 
colheita  e escolher  com  segurança  o momento  de  expedil-a. 
O terreiro  nio  conta  com  essas  vantagens. 

Quanto  ao  custo  de  installaçáo,  é maior  o de  um  bom 
terreiro  do  que  o de  úm  bom  seccador  de  igual  capaci- 
dade. 
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o terreiro  é a precariedade,  a dependencia,  o sobre- 
salto;  o seccador  é a segurança  a autonomia,  a tranquilli- 
dade  ; a garantia  de  um  bom  producto,  e consequentemen- 
te de  um  bom  preço.  \ 

Fiado  nos  bellos  dias  de  sol  dos  invernos  de  S.  Paulo 
o fazendeiro  paulista  esquece  as  insidias  do  tempo  e repu- 
dia o seccador,  acceitando  como  fructos  de  uma  fatalidade, 
os  defeitos  do  café  produzido  em  suas  fazendas. 

Sem  motivo  justificável,  deixa-se  assim  desalojar  dos 
mercados  pelos  productores  dos  outros  paizes,  que,  não 
obstante  serem  coagidos  a realisar  suas  colheitas  sob  a in- 
clemência de  chuvas  incessantes,  em  um  trabalho  que  quasi 
pelo  anno  inteiro  se  prolonga,  delias  retiram,  pela  utilisação 
desse  precioso  apparelho,  esses  cafés  finissimos  que  lhes 
paga  o consumo  a peso  de  ouro,  enchendo  ainda  de  re- 
nome o paiz  de  onde  procedem. 

Pratica  da  seccagem  do  café  despolpado  — A 

partir  do  2»  dia  de  terreiro,  o café  é espalhado  de 
manhã,  mexido  durante  o dia  e amontoado  ao  anoitecer.  A 
partir  do  3°  dia  até  concluir-se  a secagem,  o espalhamento 
só  se  faz  das  10  horas  em  diante  e isso  mesmo  havendo 
sol,  procedendo-se  ao  amontoamento  nunca  depois  das  4 
horas  da  tarde.  Os  montes  devem  ser  volumosos  e,  á noi- 
te, cobertos  com  lonas  impermeáveis  se  não  se  preferir  re- 
colher o café,  todas  as  tardes,  a abrigos  especialmente  con- 
struídos para  esse  fim. 

Em  caso  algum  o café  despolpado,  após  o 3°  dia  de 
terreiro,  deve  ser  attingido  pela  humidade,  pois  ficaria  irre- 
mediavelmente manchado,  perdendo  no  mercado,  metade 
do  seu  valor.  Durante  o dia  deve  ser  mexido  incessante- 
mente. 

Attingida  a completa  seccagem,  — o que  se  conhece 
pela  pratica — o café  pergaminho  é levado  ás  tulhas  e pre- 
parado nas  machinas  de  beneficiamento  propriamente  dito. 
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Convém,  entretanto,  submettet-o  previamente  a um  se-- 
parador  de  grade,  de  chapa  perfurada,  ou  de  fio  de  ferru, 
dando-se  ás  frestas  dimensões  taes,  que  retenham  os  gráos 
em  pergaminho  e deixem  passar  os  grãos  prlados,  isto  é,- 
aquelles  que,  no  despolpamento  ou  no  terreiro,  iierderam 
a casca  pergaminho.  Esses  grios  differem  fortemente,  na 
côr.  dos  gráos  seceados  com  o pergaminho  e viríam  man- 
char e depreciar  lodo  o lote  do  café  beneficiado. 

Se  o seceamento  se  faz  em  seccadives  mecânicos,  a 
opera<,'áo  se  simplifica  extraordinariamente.  Enche-se  de  uma 
só  vez  o apparelho  e ppe-se-o  em  movimento  após  se  ter 
acendido  lume  na  fornalha  para  aquecimento  tios  tubos  por 
onde  circula  o ar  destinado  ao  seceamento.  Em  certas  in- 
stallações  movidas  a vapor,  esses  mesmos  tubos  sAo  aque- 
cidos com  vapor  de  escape.  O apparelho  póde  funccionar 
dia  e noite  ou  póde  repousar  quantas  vezes  convier,  sem 
prejudicar  o producto. 

Alcançado  o ponto  de  seceagem,  póde>se  pelo  mesmo 
ventilador  do  apparelho,  fazer  circular  ar  frio  para  baixar  a 
temperatura  do  café  até  o gráo  desejável.  Em  seguida  vol- 
tam-se para  baixo  as  tampas  da  porta  de  carga  e descarga 
e esvasia-se  o apparelho  o qual  póde  começar  logo  nova 
operaçáo. 

Isso  em  uma  machina  do  2»  grupo. 

Com  os  seceadores  do  1*  grupo,  opera-se  com  igual 
simplicidade.  Põe-se  em  marcha  o apparelho,  em  seu  con- 
junclo,  e alimenta-se  o elevador  do  apparelho  até  que  este 
fique  sufficientemente  abastecido  e espera-se  que  seque  o café. 

Chegado  a esse  ponto  desvia-se  a descarga  do  eleva- 
dor de  modo  a interromper  a alimentação  do  apparelho  que, 
assim  em  pouco  estará  vasio  e poderá  receber  nova  carga. 

Em  qualquer  dos  casos  a fornalha  deve  estar  confiada 
a pessõa  zelosa  que,  em  justa  medida,  a alimente  consul- 
tando de  vez  em  quando  o thermometro.  E’’  preferívek 
pessõa  já  idosa. 
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Tratamento  por  via  sêcca 


Por  este  processo,  todo  o café,  misturado  como  se 
acha,  contendo,  como  vimos,  grãos  maduros,  seccos  e ver- 
des, é espalhado  nos  terreiros  e ahi  exposto  ao  sol  duran- 
te todo  o tempo  necessário  para  leval-o  ao  gráo  de  sec- 
camento  exigido  pelas  machinas  de  beneficiar,  tempo  variá- 
vel habitualmente  entre  3 e 15  ou  20  dias,  senão  mesmo 
30,  conforme  a porcentagem  dos  grãos  seccos  ou  maduros 
e o bom  ou  máo  tem.po,  secco  ou  chuvoso,  com  que  se 
conte.  Durante  o seccamento,  os  fructos  verdes  e maduros 
vão  tomando  rapidamente  a cor  escura  dos  fructos  seccos 
de  modo  que,  decorridos  poucos  dias,  todo  o café  apre- 
senta exteriormente  um  colorido  uniforme. 

Como  preliminar  da  seccagem  procede-se  á sepa- 
ração entre  grãos  seccos  e grãos  maduros  e verdes  que  os 
acompanhem.  Isso  se  consegue  submettendo-se  o café  a 
uma  lavagem  pela  forma  já  indicada  quando  tratámos  desse 
detalhe.  E’  somente  após  essa  saparação  previa  que  se 
procede  á seccagem. 

Inicia-se  esta  operação  logo  após  a sahida  do  sol, 
espalhando-se  o café  pela  superficie  dos  terreiros,  em 
camadas  de  alguns  centimeíros  de  espessura,  de  accordo- 
com  a capacidade  de  que  se  dispõe.  Diariamente  e com 
frequência  revolve-se  ou  mexe-se  o café  assim  estendido. 
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passando  por  sobre  elle,  num  e noutro  sentido  rôdos  de 
madeira  impeilidos  por  operadores  nesse  mister  adestrados. 

Após  alguns  dias  de  exposição  ao  sol,  quando  te- 
nha já  attigido  ao  ponto  vulgarmente  chamado  de  — meia 
sécca— o café  é ajuntado  todas  as  tardes  em  montes,  para 
ser  espalhado  de  novo  no  dia  seguinte  ás  8 ou  Q horas 
da  manhà  com  o sol  nado.  Se  o dia  amanhece  chuvoso 
ou  em  neblina,  aguarda-se,  para  proceder  ao  espalhamento 
que  volte  o bom  tem|Kj. 

O amontoamento  do  café  á tarde  diariamente,  nfferece 
duas  vantagens;  subtrahir^  o café  á humidade  das  noites, 
de  modo  a evitar  qualquer  retrocesso  na  sécca  e promo- 
ver a unitnrmidade  dc  seccamento  de  todos  os  gráos,  pois 
durante  a noite  o calor  de  cada  grão  se  transmitte  ao 
grão  visinho  de  modo  que  os  grãos  húmidos  recebem  da 
massa  geral  do  café  amontoado,  o suppiemento  de  calor 
fornecido  pelos  grãos  em  mais  adiantado  estado  de  secca- 
mento. F’essa  precaução  essencial  na  operação  de  seceagem, 
pois.  >em  ella,  os  grãos  colhidos  já  seceos  ou  muito  ma- 
duros ficam  ressecados  e demasiadamenfe  endurecidos  cm 
quanto  no  terreiro  aguardam  que  os  grãos  colhidos  menos 
maduros  ou  verdolengos.que  lhes  estão  misturados,  cheguem 
ao  desejado  gráo  de  si‘Ccamenlo.  Sem  esse  expediente  na 
operação,  não  se  consegue  nenhuma  partida  de  café  de 
uniforme  colorido,  condição  indisptmsavel  para  alcançar  boa 
cotação  no  mercado. 

Nos  últimos  dias  de  seccamento  muito  mais  ainda  do 
que  antes,  é necessário  impeitir  que  o café  apanhe  humida- 
de. Por  esse  motivo,  ante  a ameaça  de  máo  tempo,  pro- 
cede-se ao  seu  recolhimento  em  tulhas  ou  em  qualquer  abri- 
go paivisorio  de  onde  é novamente  levado  aos  terreiros 
quando  o sol  reapparece.  Esse  recolhimento  ás  vezes  im- 
previsto e não  raro  repetido,  representa  despeza  não  pe- 
quena e nem  sempre  é tentado  com  efficacia  porque,  antes 
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de  consummado,  pode  sobrevir  a chuva  e molhar  o pro- 
ducto  que  passa  a exigir  então  um  tempo  suppiementar  de 
exposição  ao  sol. 

Occasiões  ha  em  que  a chuva  se  pr«longa  por  uma 
semana  ou  ainda  por  mais  tempo,  determinando  profunda 
perturbação  nos  trabalhos  da  colheita,  augmento  considerá- 
vel de  despezas  e prejuizos  indirectos.  O seccamento  en- 
tra em  crise  e exige  cuidados  especiaes  e larga  experiencia 
de  quem  dirige  as  operações,  para  que  se  não  deteriore  o 
producto. 

Diante  de  tal  invernia,  procede-se  da  seguinte  forma 
com  o café  no  terreiro,  em  quatquer  gráo  de  seu  secca- 
mento. Para  prevenir  qualquer  descabida  fermentação  e fa- 
cilitar o escoamento  das  aguas,  desamontôa-se  o café  e es- 
tende-se-o em  leiras  ou  carreiras  parallellas,  distantes  de 
80  centimetros  ou  1 metro,  umas  das  outras  ou  ainda  mais, 
conforme  a quantidade  do  café  e a superficie  disponivel. 
Cada  leira  assim  formada  e que  para  o facil  escoamento 
das  aguas  deve  ficar  parallela  á linha  de  declive  do  terreiro, 
toma,  em  secção,  a forma  angular  de  telhado  de  casa,  cuja 
linha  de,  cumieira,  a 20  ou  30  centimetros  acima  do  chão, 
é supportada  pelas  abas  do  café,  formadas  pelo  talude  na- 
tural das  bagas  encharcadas. 

Todos  os  dias,  mesmo  em  plena  chuva,  o pessoal  é 
obrigado  a deslocar  parallelamente  as  leiras  ou  carreiras,  de 
modo  a fazel-as  occupar  o intervallo  que  as  separava,  per- 
mittindo  assim  que,  de  certo  modo  se  enxugue  o lugar  que 
ellas  cobriam. 

Occasiões  ha  em  que  as  chuvas  duram  3 e 4 se- 
manas e o menor  descuido  produz  avaria  no  producto. 
Emquanto  se  luta  com  tão  graves  contratempos,  in- 
terrompe-se a apanha  nos  cafesaes,  ainda  quando  sobreve- 
nham horas  ou  mesmo  alguns  poucos  dias  de  estiagem. 
Essa  interrupção  resulta  de  um  desequilíbrio  entre  a quan- 
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tidadc  de  café  colhido  e a superfície  de  seccamento  dispo- 
nível, desequilíbrio  determinado  pela  demasiada  demora  nos 
terreiros,  do  café  nelle  exposto,  pois  emquanto  esUk>  por 
esse  café  occupados,  nJo  podem  ser  utilisados  por  novos 
contingentes.  Cessa  entio,  temporariamente  como  se  disse, 
a colheita  até  que,  favorecidos  pelo  bom  tempo  os  ter- 
reiros se  desoccupem. 

Nessas  conjuncturas,  como  medida  de  occasiSo,  o fa- 
zendeiro busca  improvisar,  ás  pressas,  superfícies  suppie- 
mentares  que  bem  ou  mal  se  prestem,  á seccagem  e de  al- 
guma fórma  attenuem  as  difficuldades  da  situação.  Nem 
sempre,  porém,  é possível  esse  expediente,  em  todo  caso 
inevitavelmente  dispendioso. 

Cumpre  ao  pessoal  do  seccamento  estar  vigilante  con- 
tra o arrastamento  do  café  pelas  chuvas  torrenciaes.  zelando 
pelo  não  entupimento  das  grades  destinadas  a amparal-o. 
sem  impedir  entretanto,  o livre  escoamento  das  aguas,  para 
que  estas  não  transbordem  por  sobre  os  pequenos  muros 
circumdantes  dos  terreiros. 

Observações— I.  Na  primeira  fase  do  escoamento  do 
café.  é conveniente,  após  3 ou  4 dias  de  exposição  ao  sol 
e até  que  elle  attinia  i meia-sécca.  enleiral-o  todas  as  tardes 
como  medida  preparatória  para  o amonloamento  ulterior 
que,  sendo  mais  dispendioso,  sómente  na  ultima  fase  con- 
vem ser  empregado.  , 

Deccorrido  aquelle  prazo  após  sua  chegada  ao  ter- 
reiro. o café  que  não  é enleirado  ou  amontoado  nunca  mais 
poderá  apresentar  colorido  uniforme,  porque  toda  a camada 
que  desde  o primeiro  dia  fica  em  directo  contacto  com  o 
chão,  não  consegue  ser  revolvido  pelos  ródos  e recebe  uma 
dóse  permanente  de  humidade  que  não  toca  á parte  pelos 
ródos  apanhada.  No  finai  do  seccamento,  o café,  assim 
descuidado,  apresenta-se  manchado  e é mal  reputado  pelos 
compradores. 
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íl  — Nos  terreiros  de  terra,  quando  se  juntam  em  mon- 
tes ou  leiras  o.  café,  muitos  grãos  ficam  enterrados. 

E’  absolutamente  necessário  desenterral-os  e de  prom- 
pto  encorporal-os  a toda  a massa  em  tratamento.  Sem  essa 
precaução,  esses  grãos  de  café  se  humedecem  e branqueiam, 
de  modo  também  a manchar  e depreciar  todo  o lóte. 

III  — E’  também  indispensável  evitar  que,  da  meia 
sécca  em  deante  o café  de  qualquer  modo  fermente,  porque 
ficará  ardido  ou  pelo  menos  escuro  e de  má  acceitação. 

Entretanto,  quando  em  cereja,  a fermentação  não  exa- 
gerada mas  conduzida  com  cuidado,  é benefica  e aconse- 
lhável. Não  prejudica  a uniformidade  do  colorido,  abrevia  a 
seccagem  e facilita  o beneficiamento.  o que  não  acontece 
com  o café  chamado  melloso  ou  de  casca  rija,  tão  resis- 
tente á acção  das  machinas  que  o beneficiam. 

Quando  se  deseja  café  maduro  fermentado,  basta  jun- 
tal-o  em  grandes  montes  e,  á espreita,  examinal-o  duas  ou 
tres  vezes  ao  dia.  .\o  segundo  dia  geralmente,  o monte  se 
aquece  e entra  em  fermentação,  humedecendo-se  ou  mere- 
jando,  mesmo,  um  liquido  ralo.  E‘  a polpa  do  café  que 
se  liquefaz  e escorre.  Se  a temperatura  tende  a elevar-se 
demasiado,  ou  se  por  mais  de  24  horas  habitualmente,  ella 
se  prolonga,  abre-se  no  alto  de  cada  monte  uma  abertura 
circular  em  forma  de  cratéra  de  vulcão,  de  modo  a fazer 
penetrar  em  toda  a massa  o ar  ambiente  que.  pouco  a 
pouco,  a faz  voltar  á normalidade. 

Também  nos  montes  de  café  de  meia  sécca  ou  quasi 
sécca.  desenvolve-se  a fermentação  quando  se  molham.  .\\as 
ahi,  nesse  adeantado  estado  de  seccamento,  qualquer  fer- 
mentação é altamente  prejudicial,  como  dissemos,  e precisa 
ser  evitada  a todo  o transe,  o que,  aos  primeiros  indidos 
se  deve  tratar  de  fazer,  abrindo  da  mesma  forma,  grandes 
cratéras  no  alto  de  cada  monte  e conservando-as  sempre^ 
ainda,  sob  vigilancia. 
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Em  certas  fazendas  é costume  após  vários  dias  de 
exposição  ao  sol,  de  café  sempre  espalhado,  retirar  com  o 
ródo  e recolher  a camada  superior,  já  sécca,  e sobre  a ca- 
mada inferior  restante,  em  contacto  directo  com  o chio, 
despejar  e espalhar  nova  camada  de  café  recemcolhido  e 
assim  por  diante.  E’  um  processo  altamente  prejudicial, 
verdadeira  fabrica  de  café  desif^ial  no  colorido  e no  fi^osto. 
e portanto,  de  baixa  classe. 


:k.x 


Beneficlamento 


Recolhido  definitivamente  dos  terreiros  ás  tulhas,  com- 
pletamente secco,  é o café  submettido  ao  beneficiamento. 
Tem  então  o nome  de  café  em  côco  e nesse  estado  se  póde 
conservar  durante  muito  tempo.  Na  pratica,  porém,  o be- 
neficiamento raras  vezes  se  demora,  mesmo  para  que  as 
tulhas  possam  receber  os  novos  lotes  provenientes  dos 
terreiros. 

As  tulhas  devem  ter  varias  divisões  que  permittam  ar- 
mazenar e beneficiar  separadamente  cada  um  dos  lotes  re- 
cebidos os  quaes,  nem  sempre  sendo  entre  si  eguaes,  não 
devem  de  modo  algum  ser  misturados,  porquanto  a resul- 
tante desuniformidade  é invariavelmente  um  forte  motivo  de 
depreciação.  Tomem-se  por  exemplo,  duas  partidas  de  café 
entre  si  differentes  no  colorido,  na  intensidade  do  aroma  e 
no  aspecto  e tamanho  dos  grãos,  tendo  porém,  cada  uma 
delias  separadamente,  uma  massa  uniforme  sob  os  mesmos 
pontos  de  vista.  Vendendo-se  em  partidas,  esse  café,  cada 
lote  terá  sua  clientella  e de  todos  merecerá  o juizo  de  que 
foi  um  genero  bem  cuidado.  E’  bem  possivel  mesmo,  que 
os  dois  lotes  alcancem  preços  quasi  iguaes,  conforme,  nesse 
momento,  as  preferencias — tão  caprichosamente  variaveis — 
do  mercado. 

Misturem-se,  porém,  os  dois  lotes  e a depreciação  do 
todo  é manifesta,  porque  salta  aos  olhos  a desegualdade 
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dos  Krios,  dando  a impressão  de  desleixo  no  tratamento 
do  producto  que  passa  a figurar  como  estragado  e de  má 
qualidade,  nào  alcançando  bôa  collocaçâo. 

Em  Sáo  Paulo,  infelizmente,  e,  ainda  mais  accentua- 
damente  nos  outros  Estados  productores  do  Brasil,  náo 
se  tem  ligado  a merecida  importância  a essas  minúcias 
que,  no  entanto  sáo  fundamentaes.  Entre  os  demais  paizes 
productores  quasi  todos,  entretanto,  o zelo  pela  uniformi- 
dade dos  grãos  de  cada  lote  remettido  ao  mercado,  vae 
até  ao  fanatismo  e contribue.  em  larga  .escala,  para  os  al- 
tos preços  conquistados. 

Beneficiamento.  — A operaçio  do  beneficiamento 
do  café  em  côco  realisa-se  submettendo  esses  productos  á 
acçáo  successiva  de  machinas  ou  apparelhos  dispostos  em 
serie.  Essas  machinas  podem  dividir-se  em  : 

|o)  — machinas  trans|>or1adoras  ou  conductoras,  des- 
tinadas a receber  ou  retirar  o café  das  tulhas 
e leval-o  á primeira  machina  da  serie  e,  d'ahi 
em  diante  a conduzil-o  da  sahida  de  cada 
machina  para  a machina  seguinte  até  ultimar- 
se  o beneficiamento. 

2" ) — Machinas  limpadoras  applicadas  em  expurgar 
o café  das  impurezas  que  por  ventura  o acom- 
panhem para  que  nio  transitem  pelos  seguintes 
apparelhos. 

> ) — Machinas  descascadoras,  destinadas  a quebrar 
a casca  exterior  e o pergaminho  do  café  sem 
comtudo  offender,  de  qualquer  forma  o grâo 
interior  do  producto. 

4'>)  — Machinas  ventiladoras  que  atravez  do  café 
proveniente  dos  descascadores,  lança  uma  for- 
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te  corrente  de  ar  a qual  dos  grãos  separa  e 
expelle  para  fóra  do  recinto,  a casca  e os  de- 
tritos que  com  elles  se  acham  misturados. 

4o ) — Machinas  catadoras  cuja  funcção  é separar 
uns  dos  outros  os  grãos  de  café  deseguaes 
. na  densidade  e também,  até  certo  ponto,  na 
forma. 

6®)  — Machinas  classificadoras  por  meio  das  quaes  se 
obtem  a separação  do  café  em  classes,  sob  o 
ponto  de  vista  das  dimensões  dos  seus 
grãos. 

• 

A’s  operações  obtidas  por  meio  de  toda  essa  appare- 
Ihagem  é necessário  juntar  uma  outra  que  é,  de  todas,  o 
final  complemento.  E’  a catação  do  café  á mão,  por  meio 
da  qual  se  escoimam  do  café  classificado,  os  grãos  defei- 
tuosos pela  côr  e pela  forma  sobre  os  quaes  não  póde 
agir  nenhum  dos  orgãos  componentes  do  conjuncto  me- 
cânico. 

O trabalho  industrial  é sujeito  ainda  ás  operações 
accessorias  do  ensaque,  pesagem,  empilhamento  e expedi- 
ção do  café. 

As  machinas  enumeradas,  na  ordem  em  que  funccio- 
nam,  são  como  acima  se  disse,  dispostas  em  serie,  uma 
ao  lado  da  outra,  de  modo  a formarem  uma  extensa  fila  e 
tendo,  para  accional-as,  a uma  certa  distancia,  5 a 6 me- 
tros habitualmente,  um  eixo  geral  de  transmissão  que,  a 
seu  turno,  recebe  o movimento  do  motor  da  installação,  o 
qual  é quasi  sempre  uma  machina  a vapor  ou  menos  fre- 
quentemente, á explosão  ou  electrica. 

Esse  eixo  geral  de  transmissão  costuma  fazer  120  a 
150  voltas  por  minuto  e delle  se  transmitte  ás  varias  ma- 
chinas por  meio  de  polias  e correias,  o movimento  neces- 
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sario,  reduzindo  ou  au^mentando  a velocidade  de  cada 
uma,  de  accordo  com  o funccionamento  que  lhe  compete. 

Em  alf^mas  inslallaçdes,  o eixo  i;eral  de  transmissão 
fkra  situado  na  frente  das  machinas,  a uma  altura  de  3 
metros  pouco  mais  ou  menos,  apoiado  em  mancaes  fixa- 
dos em  columnas  de  madeira  (na  maioria  dos  casos)  espa- 
çadas de  2m,50  a 2m^  umas  das  outras. 

Na  quasi  totalidade  das  installações  ou  engenhos  de 
beneficiar  café.  em  SAo  Paulo,  e mesmo  em  todo  o Brasil, 
o eixo  de  transmisslo  tem  u diâmetro,  em  pollegada  in- 
gleza  de  2 3 8"  ou  60i  1 8 millimetros. 

Modernamente,  assenta-se,  de  preferencia,  o eixo  ge- 
ral de  transmissão  atris  das  machtnas  e em  nivel  inferior 
de  I 12a  2 metros  do  soalho  onde  ellas  se  acham 
collocadas.  Para  esse  fim  o edificio  da  installaçáo  é 
constniido  em  dois  planos  de  nivel,  differentes ; um  o do 
salio  das  machinas  com  5 metros  pelo  menos  de  pé  di- 
reito e outro,  para  o eixo  geral  da  transmissão, com  pelo  me- 
nos 2m.50  de  altura.  Infelizmente  é frequente  guardar-se  uma 
distancia  insuffidente  entre  o eixo  geral  de  transmissão  e 
as  machinas  que  delle  recebem  o movimento ; algumas  das 
correias  são  nesse  caso,  demasiado  curtas.  Para  os  descas- 
cadores, por  exemplo,  não  deveria  medeiar  menos  de  5 
metros  entre  os  dois  eixos. 

Tulhas^  A primeira  cousa  a fazer-se  no  preparo  ou 
beneficiamento  do  café.  consiste  em  retiral-o  mecanica- 
mente das  tulhas  e leval-o  á machina  limpadora  seguinte. 

Para  esse  fim  di-se  a cada  tulha  no  terço  inferior  de 
sua  altura  mais  ou  menos,  uma  forma  amoegada  terminada 
por  um  orificio  guarnieckJo  de  um  registro  que  se  abre  ou 
fecha,  de  modo  a permittir  ou  vedar  conforme  o caso,  a 
sahkfa  do  café  a beneficiar.  Para  receber  paulatinamcnte 
esse  café  assenta-se  de  modo  a passar  por  baixo  de  cada 
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üm  dos  orificios  os  quaes  devem  por  isso  ser  dispostos 
em  linha,  um  conductor  ou  transportador  mecânico  o qual 
precisa  preencher  dois  fins  ; graduar  a sahida  do  café,  de 
accordo  com  a capacidade  das  machinasj^,  e transportal-o 
para  um  ponto  conveniente. 

Transportadores.— Vários  typos  de  transportadores 
são  utilisados.  Delles  o mais  antigo  e ainda  hoje  larga- 
mente empregado,  é a bica  ou  calha  oscillante,  vulgarmente 
chamada  bka  de  jogo. 

E’  uma  bica  de  ferro,  ou,  mais  commumente,  de  ma- 
deira, suspensa  sobre  molas  e recebendo  por  meio  de  uma 
manivella,  um  movimento  longitudinal  de  vae-vem.  Rece- 
bendo o café  em  uma  de  suas  extremidades,  a bica,  em 
cada  oscillação,  impelle-o  para  a outra  e ahi  o descarrega 
em  um  elevador  de  caçambas  ou  alcatruzes  que  o eleva  e 
despeja  na  machina  limpadora  por  alguns  denominada  ven- 
tilador em  coco  ou  ventilador  sujo,  apezar  de  ter  exactamen- 
te  por  funcção  limpar  o café  isto  é,  expurgal-o  de  impu- 
rezas. Em  frente  ao  orificio  de  descarga  de  cada  tulha,col- 
loca-se  dentro  da  bica  acima  do  seu  fundo  pequena  taboa 
ou  chapa  a qual  combinada  com  um  registro  appiicado  no 
mesmo  orificio  gradua  a sahida  do  café. 

Esse  dispositivo  para  regularisar  a alimentação  das  ma- 
chinas  pode  ser  substituido  com  vantagem  por  um  outro 
de  que  trataremos  em  opportuna  occasião. 

E’  costume  aproveitar-se  a bica  de  jogo  para  expur- 
gar o café  em  coco  de  todas  as  impurezas  de  volume  maior 
ou  menor  do  que  o dos  grãos. 

Para  o primeiro  caso  constróe-se  a bica  com  um  fundo 
de  chapa  perfurada  por  cujo  crivo  é coada  a terra  e ou- 
tros corpos  extranhos,  sem  comtudo  deixar  passar  o café. 

Para  o segundo  caso  applica-se  na  mesma  bica  a 10 
ou  12  centimetros  acima  do  seu  fundo  uma  outra  chapa 
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perfurada  ou  peneira  parallela  á primeira,  mas  com  orificios 
maiores  de  modo  a deixarem  passar  através,  os  grãos  do- 
producto. 

Ao  escoar-se  das  tulhas  os  grãos  de  café  caem  so- 
bre a peneira  superior,  vasando  immedíatamente,  e junta- 
mente  com  as  pequenas  impurezas,  sobre  a peneira  ou 
crivo  do  fundo,  emquanto  as  grossas  impurezas  continuam 
sua  marcha  ao  longo  da  bica  até  lhe  sahirem  pelo  extremo 
onde  são  recolhidas. 

Com  a peneira  inferior  é o inverso  que  se  observa. 
Recebendo  da  peneira  Superior  o café  e as  pequenas  im- 
purezas. destas  se  desembaraça  coando-as  pelo  respectivo 
crivo,  emquanto  que  os  grãos  de  café,  seguindo  para  o ex- 
tremo da  bica  e sempre  entre  as  duas  peneiras,  são  ali 
recebidos  e encaminhados  para  a machina  que  os  aguarda. 

O movimento  osciliante  da  bica  muito  auxilia  a ope- 
ração ampliando  as  funeções  do  apparelho  transfor- 
mador ; passa  a ser  também  um  apparelho  limpador. 

Uma  bica  de  jogo  com  o dispositivo  acima  descripto 
e bem  construida  e assentada,  simplifica  de  tal  modo  o 
trabalho  do  vfntilador  sujo  que  este  pode  ser  não  raro  su- 
primido. completando-se  a limpeza  do  café  com  o trabalho 
do  catador  de  pedras,  ao  qual  se  addiciona  na  parle  supe- 
rior uma  simples  venlaneira. 

Em  logar  de  uma  bica  de  jogo  pode-se  applicar» 
para  transportar  o café  das  tulhas  ao  ventilador  sujo.  um 
parafuso  sem  fim  trabalhando  lambem,  em  uma  caixa  me- 
tálica perfurada  para  facilitar,  pelos  orificios,  a sahida  da 
terra  e pequenos  corpos. 

Empregam-se  ainda,  como  variantes,  chapas  raspadoras 
conduzidas  por  correntes  sem  fim  ao  longo  de  um  canal 
rectangular,  á semelhança  das  que  se  appiicam  no  trans- 
porte do  bagaço,  nas  usinas  de  assucar. 
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Outros  dispositivos  se  podem  utilizar,  do  mesmo 
genero. 

Conductores  — Conduzido  pelo  apparelho  transpor- 
tador, o café  é recebido  por  um  elevador  que  consta  de 
dois  tubos  de  madeira,  paralellos,  verticaes  ou  ligeiramente 
inclinados,  dentro  dos  quaes  se  move  uma  corrente  sem 
fim  articulada,  singela  ou  dobrada  conduzindo  caçambas 
ou  alcatruzes.  Os  tubos,  geralmente  de  secção  rectangular, 
assentam,  em  sua  parte  inferior,  em  um  berço  ou  côcho  semi- 
circular que  envolve  o eixo  e os  rodêtes  que  guiam  a cor- 
rente articulada,  e lhe  imprimem  movimento.  Ao  passarem 
por  esse  berço,  as  caçambas  abastecem-se  do  café  que 
alli  encontram,  levam-n’o  até  o extremo  superior  e ahi 
o despejam  por  uma  bica  inclinada,  dirigida  para  a machi- 
na  que  o deve  receber.  Em  vez  da  corrente  articulada  em- 
pregam-se ás  vezes  correias  sem  fim  ás  quaes  se  prendem 
as  caçambas. 

Esse  primeiro  conductor  alimenta,  pois,  o ventilador 
sujo  o qual  consta  de  uma  caixa  de  madeira,  contendo 
em  sua  parte  superior  uma  ventarieira  geradora  de  uma 
forte  corrente  de  ar  lançada  atravez  de  uma  cortina  de 
grãos  de  café  em  côco  que,  em  quéda  vertical,  lhe  pas- 
sam em  frente.  O vento,  convenientemente  graduado,  arre- 
bata as  impurezas  leves,  separando-as  dos  grãos  do  café. 

Estes  vem  cahir  em  uma  peneira  oscillante,  com  cri- 
vos de  diâmetro  e forma  conveniente,  na  qual  se  completa 
a eliminação  dos  corpos  extranhos  excepto  pedras  do  ta- 
manho dos  grãos  de  café  as  quaes  sómente  na  machina 
seguinte,  denominada  catador  de  pedras,  são  eliminadas. 

O café  passa  do  ventilador  sujo  para  o catador  de 
pedras  com  o auxilio  de  um  elevador  do  typo  já  descripto. 

Catador  de  pedras  — Veja-se  adiante  na  descrip- 
ção  dos  catadores). 
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Do  catador  de  pedras,  e sempre  com  o auxilio  de 
um  elevador,  o café  em  còco  já  completamente  isento  de 
impurezas,  é despejado  na  moega  de  alimentação  do  des- 
cascador. 

Descascadores.— O descascador  é uma  machina 
construida  de  forma  a quebrar,  pelo  attrito  entre  duas  su- 
perfícies rugosas,  das  quaes  uma,  pelo  menos,  em  movi- 
mento, o café  em  côco  que  se  quer  beneficiar. 

Ha  em  todo  o Brazil  e principalmente  em  São  Paulo, 
um  sem  numero  de  typqs  de  descascadores,  pullulando  na 
capital  e no  interior  do  Estado,  onde  existem  fabricas  des- 
sas e de  outras  machinas  destinadas  a beneficiar  café.  Nem 
isso  surprehende,  sabendo-se  existirem  milhares  de  instal- 
lações  ou  engenhos  para  o mesmo  trabalho- 

A quasi  totalidade  dos  descascadores  embora  um  dos 
outros  differentes  em  certos  detalhes,  obedecem,  em  linhas 
geraes  a um  só  typo;  constam  de  dois  tambores  movendo- 
se  um  dentro  do  outro.  A's  vezes  um  dos  cylindros  fica 
immovel— é o externo;  outras  vezes  movem-se  os  dois, 
um  para  cada  lado.  Ainda  uma  outra  differença;  em  cer- 
tos modelos  as  peças  destinadas  a produzir  entre  si  o at- 
trito do  café  em  còco  sáo  rijamente  e sem  possibilidade  de 
deslocamento,  fixadas  nos  respectivos  tambores,  ao  passo 
que,  em  outros,  essas  peças  gozam  de  certa  elasticidade  de 
modo  a,  no  caso  de  grande  pressão  exercida  sobre  o café, 
recuarem  um  pouco  da  superfide  frontdra  retomando  togo 
depois  a primitiva  posição.  Nos  typos  Lidgerwood,  Arens 
e Mac-Hardy  virtualmente  iguaes  entre  si  e que,  ainda  hoje 
após  mutas  dezenas  de  annos,  tão  longa  acceitaçâo  des- 
fructam  no  paiz,  os  dois**cylindros— exterior  e interior— mo* 
vem -se  ambos,  mas  em  sentido  contrario,  mais  veloz  o se 
gundo— o interior— do  que  o primeiro.  O cylindro  exte- 
rior feito  de  cambotas  de  madeira,  é todo  guarnecido  ou 


orrado  internamente,  de  um  forte  tecido  de  aço.  O cy- 
lindro  interno,  também  de  madeira  chapeada,  tem  a carcassa 
cylindrica  ou  polygonal  em  cujas  paredes  se  prendem,  ar- 
ticuladas em  uma  de  suas  arestas,  chap^  curvas  de  aço, 
mamilhadas,  apoiadas  em  fortes  molas  de  aço  ou  de  bor- 
racha que  se  alongam  ou  encurtam,  comprimindo  sempre 
a chapa  mamilhada  contra  a cabeça  externa  do  parafuso  que 
a fixa  e que  assim  a mantem  em  seu  lugar  conveniente. 
Nessa  posição  a curvatura  de  cada  chapa  mamilhada  fica 
em  frente  ao  tecido  de  aço  do  cylindro  externo,  conser- 
vando-se-lhe sensivelmente  parallela  e a uma  distancia  tal 
que,  pelo  attrito,  no  movimento,  quebre  a casca  dos  grãos 
de  café  em  côco  que  passam  entre  as  duas  superficies.  As 
chapas  são  dispostas  em  3,  4 ou  5 filas  circulares  de  modo 
a poderem  agir  rapidamente  sobre  cada  grão  de  café,  em 
sua  passagem  longitudinal  pelo  apparelho. 

Quando,  no  movimento  da  machina  são  agarrados  en- 
tre essas  duas  superficies  uma  quantidade  excessiva  de 
grãos  que,  por  isso  mesmo,  uns  aos  outros  se  superpondo 
podem  soffrer  demasiada  pressão,  a mola  da  chapa  mami- 
lhada cede  e recua,  evitando  assim  que  se  quebre  o grão 
interno  do  café  e perca  este  grande  parte  do  seu  valor. 

Na  parte  inferior  do  descascador,  em  uma  camara  si- 
tuada ao  longo  do  tambor  existe  um  aspirador  de  pó  que 
é assim  forçado  a sahir  pelas  malhas  da  tela  metallica  e 
não  escurece  os  grãos  descascados  do  café. 

O descascador  tem  um  comprimento  variavel  entre 
um  e dois  metros  e,  quando  em  trabalho,  recebe  o café 
por  uma  de  suas  extremidades  e descarrega-o  pela  outra. 
Percorrem,  pois,  de  um  extremo  a outro  do  apparelho,  to- 
dos os  grãos  que  nelle  penetram,  recebendo  no  percurso, 
innumeras  vezes,  o attrito  produzido  pelas  chapas  elasticas 
de  encontro  á tela  de  aço,  conforme  acima  já  foi  dito. 

Um  outro  descascador  é o do  typo  Engelberg  introdu- 
zido em  São  Paulo  pela  Companhia  Mecanica  e Importa- 
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dora  de  Sâo  Paulo  e de  que  existem  hoje  innumeras  va- 
riantes. 

E'  uma  machina  muito  apreciada  em  toda  a America 
hespanhola  cafeetra,  para  beneficiar  café  despolpado. 

Consta  também  de  dois  tambores  de  diâmetro  infe- 
rior ao  do  typo  já  descripto.  movendo-se  porem,  somente 
o interno  que  é formado  por  um  cylindro  revestido  de 
chapa  de  aço  sobre  a qual  se  prendem  lon^itudinalmente,  por 
meio  de  parafusos,  barras  de  aço  de  secção  rectani;ular  de 
20  por  6 a 8 millimetros  das  quaes  partem  em  certos  pon- 
tos. outras  barras  mais  .curtas  dispostas  em  helice. 

O cylindro  externo  é forrado  internamente  em  sua 
metade  inferior  de  uma  chapa  de  aço  munida  de  orificios 
rectangu lares  destinados  a deixar  passar  o pó  e os  detri- 
ctos  menores  das  cascas  do  café  descascado  ou  quaesquer 
minúsculas  impurezas  cuja  sahida  é faciliíada  por  um  aspi- 
rador de  ventaneira  collocado  na  parte  inferior  do  appare- 
Iho  de  cujo  eixo  recebe  o movimento. 

O descascador  é construído  em  duas  metades  iguaes 
e separadas  por  um  plano  de  nivel.  Em  um  dos  lados  da 
juneçáo  das  duas  tampas  existe  loiiKítudinalmente  uma 
barra  horizontal  collocada  sobre  o chato  a qual,  por  meio 
de  parafuzos  convenientemente  dispostos  e manobrados 
por  fóra,  mesmo  com  o apparelho  em  movimento,  aproxi- 
ma-se  ou  se  afasta  das  barras  do  tambor  interno,  fp-aduan- 
do  portanto  a distancia  entre  uma  e outras.  E’  como  uma 
barra  de  espera  contra  a qual  vem  deter-se  a massa  do 
café  existente  no  apparelho  e em  cujas  arestas,  na  passa- 
gem das  chapas  internas  se  vem  quebrar  a casca  dos 
gráos  de  café,  em  operação. 

Na  entrada  do  café  existem  chapas  fundidas  em  he- 
lice constituindo  um  chamador  destinado  a facilitar  a ali- 
mentação do  apparelho.  Essas  chapas  são  fixadas  no  eixo 
do  mesmo. 
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Tornando-se  frequente  a necessidade  de  proceder  à 
limpeza  interna  do  apparelho  e principalmente  á substitui- 
ção das  peças  de  attrito,  esforçam-se  os  inventores  por  lhe 
facilitar  a abertura  e fechamento. 

Alguns  tornaram  movei  todo  e fundo  do  cylindro 
externo,  outros,  por  meio  de  uma  manivela  e de  um  para- 
fuso sem  fim  levantam  a tampa  superior  e o cylindro  in- 
terno a ella  preso  pelos  mancaes  que  lhe  foram  aparafu- 
sados. Este  ultimo  typo  é o mais  caro,  porém  de  todos  o 
que  talvez  melhor  desvenda  ao  operador  todo  o interior 
do  apparelho,  tornando  facilimo  o trabalho  de  substitui- 
ções. 

A quasi  totalidade  dos  descascadores  giram  em  tor- 
no dos  dois  modelos  acima  descriptos,  sempre  estudados 
de  modo  a fazer  passar  o café  entre  as  duas  superfícies 
metallicas  ou  entre  as  arestas  de  barras  metallicas. 

Dos  tres  do  primeiro  typo,  primeiro  mencionado,  o 
da  casa  Arens,  apresenta  uma  particularidade;  os  fabrican- 
tes torraram  conicos  os  dois  tambores  e,  por  meio  de  um 
parafuso  collocado  em  uma  das  extremidades  do  eixo, 
a este  imprimem,  e,  portanto,  ao  tambor  interno,  um  mo- 
vimento longitudinal  de  modo  a approximar  ou  afastar, 
uma’ da  outra,  as  curvas  da  chapa  em  movimento  e a su- 
perfície interna  curva,  do  tecido  de  aço,  do  tambor  exter- 
no. A graduação  do  apparelho  se  faz  quasi  instantanea- 
mente. 

Um  typo  existe  ainda,  que  differe  radicalmente,  pela 
forma  e pelo  funccionamento,  dos  acima  descriptos ; é o 
que  é formado  por  dois  discos  verticaes  de  60  ou  80 
centímetros  de ''diâmetro,  ou  mesmo  mais,  sendo  um  fixo 
e outro  movei  em  torno  de  um  eixo  perpendicular  ao 
tambor  fixo  e passando-lhe  pelo  orifício  do  centro.  Esse 
orifício  tem  um  diâmetro  sufficientemente  grande  para  per- 
mittir  a introducção  do  café,  o qual  ao  entrar  é apanhado 
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por  ‘um  chamador  helicoidal  que  alimenta  a machina.  Logo 
depois  encontra  o café  a parede  do  disco  movei  e,  arre- 
batado pela  força  centrifuga,  insinua-se  entre  os  dois  dis- 
cos e,  soffrendo  o poderoso  attrito  por  elles  determinado, 
é expeilido  para  a periferia  com  a casca  fragmentada,  em 
estado  de  segnir  para  o ventilador.  As  duas  superficies 
operatrizes  sâo  revestidas  uma.  a do  disco  fixo,  com  forte 
tecido  de  aço,  outra,  com  chapas  fundidas  manilhadas  ou 
estriadas.  Em  togar  do  forte  tecido,  prefere-se.  ás  vezes, 
empregar,  em  um  dos  discos,  barras  ou  navalhas  de  aço. 

Em  uma  das  extnemidades  do  eixo  ha  um  disposi- 
tivo que,  permitte  girando  á mâo  um  pequeno  volante,  re- 
gular a distancia  entre  os  discos,  de  modo  que  trabalhem 
com  a maxima  efficiencia. 

A machina  offerece  grande  simplicidade;  é robusta, 
de  facil  e nâo  frequente  reparação  exigindo  apenas  o maior 
cuidado  em  evitar  ou  corrigir  qualquer  desigual  gasto  nos 
mancaes,  para  que  o eixo  não  perca  a sua  perpendicula- 
ridade á superficie  interna  do  disco  fixo,  afim  de  impedir 
que  a superficie  do  disco  movei  delia  se  approxime  mais 
em  certos  pontos  do  que  em  outros  ora  deixando  passar 
o café  inteiro,  ora  quebrando-lhe  os  grãos  internos. 

O meio  pratico  de  verificar  essa  condição  de  perpen- 
dicularidade é appiicar  um  bom  c cometo  nivel  sobre  o 
eixo  e,  calçando  o mancai  do  lado  mais  baixo,  restabele- 
cer a horizontalidade  porventura  alterada. 

Está  entendido  que  o fabricante  da  machina  lhe  ajus- 
tou convenientemente  as  peças. 

O descascador  de^  discos  não  necessita  de  aspirador 
de  pó,  porque  o pó  não  permanece  em  prolongado  con- 
tacto com  o café  descascado.  Entre  a entrada  de  um  grão 
de  café  e a sua  sahida,  no  apparelho,  medeiam' muito  pou- 
cos segundos. 
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Cumpre  confessar  ainda  ser  pouco  propagado  ern 
São  Paulo  o descascador  de  discos,  apezar  de  ser  um  typo 
conhecido  ha  meio  século. 

Chegam  ás  vezes,  ao  beneficiamento  cafés  (em  côco) 
que  não  soffreram  fermentação  alguma  e cuja  polpa  inter- 
na, por  isso  mesmo  ahi  se  conservou  mellosa  e grudenta. 
A esse  café  dão  o nome  de  café  rijo  ou  melloso.  Sumet- 
tido  ao  descascador  elle  empasta  e difficulta  extraordina- 
riamente o descascaniento;  exigindo  grande  augmento  de 
força  e reduzindo  a capacidade  da  installação.  Para  altenuar 
taes  inconvenientes,  auxilia-se  o trabalho  do  descascador 
precedendo-o  de  uma  machina  denominada  esbrugador. 

Esbrugador— Chama-se  esbrugador  a uma  machina 
destinada  a descascar  de  modo  incompleto  e grosseiro  o 
café  que  deve  passar  no  descascador,  sendo  considerado  por 
isso  um  pre-descascador. 

Desse  modo  o café,  ao  entrar  no  descascador  pro- 
priamente dito,  achando-se  já  esbrugado,  isto  é,  em  grande 
parte  descascado,  offerece  menor  resistência  a acção  do  des- 
cascador o qual,  em  taes  condições,  não  somente  faz  um 
melhor  trabalho,  como  tem  fortemente  augmentada  sua  ca- 
pacidade. 

A casca  do  café  esbrugado  é pouco  fragmentada  e se 
presta  bem  a ser  tratada  em  catadores  que  facilmente  as 
separam  dos  grãos  dascascados. 

O funccionamento  dos  esbrugadores  basea-se  também, 
como  nos  descascadores,  no  attrito  exercido  sobre  os  grãos 
de  café  côco  por  duas  superficies  metallicas  rugosas  paral- 
lelas  das  quaes  uma,  pelo  menos,  em  movimento ; ou  pelo 
choque  instantâneo  e repetido  de  uma  barra  metallica,  em 
aresta  viva,  sobre  o café  espremido  de  encontro  a outra  barra 
ou  a uma  superficie  rugosa  metallica. 
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A differença  entre  um  descascador  e um  esbrugador 
consiste  na  maior  rapidez  com  que  o café  passa  pelo  ul- 
timo. 

Um  esbrufrador  é pois  um  descascador  rápido,  em 
ponto  pequeno,  deste  ou  daquelle  typo.  Um  dos  mais  usa- 
dos desbrugadores,  em  S.  Paulo,  é constituido  por  um  tam- 
bor de  50  a 75  centimetros  de  diâmetro,  e 20  a 50  centi- 
metros  de  largura,  (conforme  a capacidade),  revestido  em  sua 
superfície  externa,  de  chapas  fundidas  estriadas  ou  de  bar- 
ras melailícas  de  vivas  arestas. 

Em  frente  a este  tambor  existe  uma  cambota  ou  peito 
curvo,  fixo,  parallelo  á circumferencia  do  Umbor,  a uma 
distancia  graduavel  de  um  a tres  centimetros,  na  extensão 
de  um  quarto  ou  menos  da  mesma  circumferencia. 

Essa  cambota  é revestida  de  um  forte  tecido  de  aço 
ou  de  chapas  rugosas  de  ferro  endurecido.  Introduzido  o 
café  no  alto  do  peito  curvo,  é elle  apanhado  pelo  tambor 
que  o arrasta  até  sahir  na  parte  inferior  após  baver  soffrido, 
em  lodo  o percurso,  um  forte  attríto  entre  as  duas  super- 
fícies metailicas. 

Ventiladores.— Ao  deixar  o descascador,  os  grãos 
de  café  descascados  -que  sáo  quasi  todos— saem  mistura- 
dos com  os  fragmentos  da  casca  em  maior  ou  menor  ta- 
manho. em  parte  mesmo,  reduzidos  a pó.  Toda  essa  massa 
misturada  segue  por  isso  para  o ventilador,  apparelho  se- 
melhante ao  que  já  descrevemos  sob  o nome  de  ventilador 

adaptado  porem  ao  novo  mister  príncípalmente  no  que 
se  refere  is  dímensóes  e forma  dos  furos  das  peneiras  os- 
cillantes.  lendo-se  em  vista  tratar-se  de  café  descascado  e 
nâo  )á  de  café  em  côco.  *' 

Quando  se  trata  de  uma  ínstallaçáo  ou  engenho  de 
grande  capacidade  e se  procura  maior  apuro  no  benefícia- 
mento.  emprega-se  o ventilador  duplo  o qual  em  vez  de 
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uma  só  ventaneira  possue  duas,  parallelas  e superpostas. 
E’  por  esse  motivo  que  a essa  machina  se  chama  ventila- 
dor duplo  ou  dobrado. 

A ventaneira  superior  atira  em  direção  a um  canal 
horizontal  sua  corrente  de  ar  que,  no  trajecto  encontra 
apenas  a cortina  de  café  que,  em  queda  vertical,  é por  ella 
atravessada  e se  despoja  assim  da  parte  menos  densa  da 
mistura  recebida  do  descascador. 

A corrente  de  ar  da  ventaneira  inferior  encontra  no 
seu  trajecto  um  jogo  de  duas  perneiras  presas  a um  qua- 
dro ou  guarnição  de  madeira  leve  que  do  eixo  da  venta- 
neira recebe,  por  um  excêntrico,  ou  manivela  de  cotovêlo 
um  rápido  movimento  oscillante. 

Do  bom  funccionamento  desse  conjuncto  resulta  o 
arrastamento  de  toda  a palha,  ficando  assim  inteiramente  lim- 
po o café  descascado.  Alguns  grãos  de  café  em  côco  por  ven- 
tura escapos  á acção  do  descascador,  são  separados  pelo 
crivo  das  peneiras  e voltam  automaticamente  ao  descas- 
cador. 

Catadores  — Do  ventilador  duplo,  o café  descasca- 
do e limpo  segue  para  a machina  catadôra  construida  sob 
os  mesmos  principios  do  catador  de  pedras,  isto  é,  tendo 
na  parte  inferior  uma  ventaneira  de  fórte  diâmetro  de  onde 
a corrente  de  ar  por  ella  gerada  é encaminhada  de  baixo 
para  cima  para  um  canal  rectangular  de  pequena  espessu- 
ra. Em  um  ponto  elevado  desse  canal  penetra  por  uma  es- 
treita fresta  em  communicação  com  uma  pequena  moega,  o 
café  proveniente  do  ventilador  dobrado. 

Sob  a acção  da  corrente  de  ar  vertical,  ascendente, 
os  grãos  de  café  limpo  executam  uma  verdadeira  dansa, 
luctando  por  descerem,  sob  a acção  da  gravidade  e sem- 
pre contrariados  pelo  vento. 
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Observados  através  de  uma  chapa  de  vidro,  servindo 
parcialmente  de  parede  ao  canal  vertical,  os  grãos  de  café 
dão  a impressão  de  um  enxame  de  abelhas  a zumbirem, 
esvoaçando  em  busca  de  sahida  de  um  qualquer  recinto  onde 
se  vissem  prisioneiras.  Mas  aos  poucos,  nessa  interessante 
lucta,  os  grãos  mais  pesados  vão  vencendo  a violência  da 
corrente  fluida  e descendo  até  que,  na  parte  inferior  alcan- 
cem uma  secção  maior  na  entrada  do  canal  ahi  encon- 
trando sahida  para  o elevador  que  os  conduz  ao  classifica- 
dor. Quanto  aos  grãos  mais  densos,  esses,  da  mesma  for- 
ma sempre  em  volteios,  vão  pouco  a pouco  subindo  pelo 
canal,  vencidos  pelo  vento,  até  que,  na  parte  superior 
transbordam  para  outro  compartimento  e são  separada- 
mente recolhidos. 

Da  mesma  forma  que  se  fabricam  ventiladores  duplos 
assim  também  se  pratica  em  relação  aos  catadores  que  po- 
dem ser  também  duplos  ou  triplos,  etc.  São  assim  chama- 
dos por  possuirem  dois  tubos  canaes  cada  um  dos  quaes  per- 
corridos de  baixo  para  cima  por  uma  corrente  de  ar.  Essas 
correntes  de  ar  provém  da  bifurcação  da  corrente  mestra 
gerada  pela  mesma  ventaneira,  que  nesse  caso  é mais  po- 
derosa. Ha  registros  que  permittem  graduar  cada  uma  das 
correntes  de  accordo  com  a respectiva  funcção. 

Quando  em  marcha,  o café  que  transborda  do  pri- 
meiro canal  por  ser  mais  leve  ou  por  otferecer  proporcio- 
nalmente maior  superficie  i acção  do  vento,  encontra  no 
segundo  uma  corrente  algo  mais  fraca  e se  divide,  da  mes- 
ma forma,  em  duas  porções  de  qualidades  diversas.  Cum- 
pre lembrar  que,  na  pratica  é frequente,  nos  engenhos  só 
funccionar  o primeiro  canal  dos  catadores,  desprezando-se 
o segundo. 

Catador  de  Pedras.— O catador  de  pedras  compõe- 
se  de  duas  partes  fixadas  ambas  em  uma  armação  de 


madeira,  uma  forte  ventaneira,  situada  na  extremidade 
superior  da  armação  e um  tubo  vertical  de  secção  rectan- 
gular  em  cujo  interior  transita  de  baixo  para  cima,  uma 
corrente  de  ar  gerada  por  uma  ventaneira^ 

A certa  altura  do  canal,  ha  uma  entrada  de  café  cujos 
grãos  são  impellidos  para  cima  pelo  vento  até  que,  trans- 
posto o alto  de  uma  das  paredes  do  canal,  vão  cahir  em 
um  outro  compartimento.  As  pedras,  porém,  que  even- 
tualmente se  achem  misturadas  com  os  grãos  de  café  são 
mais  pesadas  do  que  estes  e,  penetrando  no  canal,  vencem 
a corrente  de  ar,  e percorrendo-o  lentamente  de  cima  para 
baixo,  são  recebidos  em  um  outro  compartimento  elimi- 
nador. 

Depois  de  transitar  pelo  catador  o café  é levado  ao 
classificador  por  tamanhos,  de  que  se  empregam  dois  typos, 
dotados  ambos  de  chapas  convenientemente  perfuradas; 
o typo  constituido  por  um  cylindro  de  superficie  em 
crivo  e o typo  denominado  Monitor^  constituido  por 
uma  série  de  peneiras  oscillantes,  dispostas  em  planos 
inclinados,  algumas  num  sentido,  outras  em  sentido  opposto. 

Classificador  ou  separador  — E’  um  cylindro  em 
chapa  de  ferro  ou  cobre  com  furos  em  todo  o compri- 
mento, furos  que  de  distancia  em  distancia  variam  de  dimen- 
sões senão  de  fórma,  de  accordo  com  a forma  e as  di- 
mensões dos  grãos  descascados  de  café  que  por  elles  se 
quer  fazer  passar.  O apparelho  gira  lentamente  e tem  uma 
pequena  inclinação  de  um  extremo  para  outro. 

Recebendo  em  sua  parte  mais  alta  o café  a classifi- 
car, este  segue  lentamente,  rolando,  de  um  extremo  a ou- 
tro, atravessando  a chapa  perfurada  sendo  recebido 
em  compartimentos  situados  em  sua  parte  inferior. 

Os  orificios  crescem  da  parte  mais  elevada  para  a 
mais  baixa  e se  dividem  em  3 ou  4 tamanhos,  formando 
outros  tantos  typos  de  café. 
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o separador  cylindrico  é um  bom  appardho  mas  de 
pequena  capacidade.  [)ahi  resulta  que  na  grande  maioria 
das  inslalIa^Aes  elle  nio  di  vasAo  ao  café  que  recebe  e. 
por  isso.  funcciona  mal  Ifimando^  pouco  estimado.  Quem 
o observa  em  marcha  verifica  que.  dispondo  de  uma  gran- 
de superfície  de  vasamento.  sómente  uma  pequena  por- 
centagem dessa  superfície  está  em  contacto  com  o café. 
em  qualquer  momento,  e isso  mesmo  )á  em  curva  de  su- 
bida e.  portanto  em  condições  algo  desfavoráveis  para  o 
vasamento. 

Foram  esses  inconvenientes  que  deram  entrada,  nas 
fa/endas  paulistas,  a essa  machina  complicada,  ruidosa,  in- 
commoda  e de  dtfficil  accesso  para  o pessoal  encarregado 
de  reparal-a  -O  Monitor  que  em  capacidade  e em  perfeição 
de  tralialho  é superior  ao  separador  cytindrica 

Monitor  — O Monitor  consta  de  uma  grande  arma- 
çáo.  tendo  em  sua  parte  superior  uma  moega  de  alimenta- 
çáo  e um  possante  aspirador  que  se  encarrega  do  trabalho 
preliminar  de  expurgar  do  pó  e de  outras  pequeninas  impu- 
reras  o café  a classificar. 

Vem  em  seguida  suspensa  por  meio  de  molas  em  la- 
minas. uma  guamiçio  contendo  dois  grupos  distinctos  de 
peneiras  de  chapas  metailicas  perfuradas,  inclinadas  ora  num 
ora  noutro  sentido,  e cufos  orificiot  decrescem  de  peneira 
em  peneua.  variando  lambem  de  forma  que  ora  é circu- 
lar, ora  oval.  ora  rrctangular  mais  ou  menos  alongada,  tudo 
de  accordo  com  os  differenlrs  typos  de  café  que  se  dese- 
}a  remetier  ao  mercada  As  peneiras  recebem  do  eixo  da 
machina.  rápido  e forte  impulso  oscillatorio  que  as  far 
vibrar,  agitaruJo  e impeflindo  a camada  de  café  que  nelias 
se  encontra  e obrigando  assim  a vasar,  pelos  respectivos 
furos,  os  gráos  de  café  que.  em  tamanho,  lhes  correspon- 
dem e sJo  recolhidos  nos  compartimentos  para  esse  fim 
dispostos  na  parte  inferior. 


Em  marcha,  todo  o apparelho  trepida  ruidosamente  é 
incommodamente. 

O rapidissimo  movimento  alternativo  "Sias  peneiras 
embora  de  pequena  amplitude  abala  e gasta  os  mancaes 
que,  por  isso,  exigem  desvelada  vigilância  e frequentes 
ajustamentos. 

Por  baixo  das  peneiras  e transversalmente  ao  seu 
movimento,  ha  um  dispositivo  engenhoso  destinado  a lhes 
desobstruir  osorificios,  de  modo  a manter  intacta  a capacida- 
de do  apparelho;  é um  eixo  aberto  em  duas  helices  invertidas 
e cruzadas  o qual,  dotado  de  um  movimento  circular,  obri- 
ga a caminhar  de  um  extremo  para  outro  e vice  versa,  uma 
porca  guiada  longitudinalmente,  presa  a uma  escova  em 
contacto  com  a face  inferior  das  chapas  perfuradas  e por 
ellas  roçando  incessantemente,  e assim  conservando  de- 
sembaraçados os  orificios. 

Afim  de  facilitar  o movimento  oscillatorio  das  peneiras, 
o fabricante  do  apparelho  nelle  emprega  chapas  muito  del- 
gadas, d’ahi  resultando  que,  com  facilidade  se  alargam  os 
respectivos  furos  alterando  as  bitolas  primitivas.  Só  um  meio 
existe,  para  remover  esse  inconveniente,  meio  assaz  dis- 
pendioso: substituir  as  peneiras. 

Cataçâo  á mão.— Ao  deixar  o apparelho  classifica- 
dor, contém  ainda  o café,  imperfeições  que  nenhuma  ma- 
china  consegue  eliminar. 

Taes  são  certos  grãos  ardidos  ou  simplesmente  escu- 
ros ou  ainda  com  outros  defeitos.  O unico  meio  de  reti- 
rar essas  imperfeições  consiste  em  catal-as  á mão.  Para 
facilitar  essa  operação,  empregam-se  pequenos  apparelhos 
representados  por  uma  lona  sem  fim  rolando  sobre  dois 
tambores,  situados  a um  ou  dois  metros  de  distancia,  rece- 
bendo em  uma  das  extremidades  e de  uma  pequena  moega 
munida  de  um  registro  de  sahida  uma  certa  porção  inva- 
riável de  café  e por  elle  regulada. 
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Des$c  modo  a camada  de  café  pasta  lentamenie  em 
frente  da  pessoa  caladora  (quasi  sempre  uma  mulher  ou 
criança)  que  delle  retira  as  imperfeições. 

Em  ve/  de  um  só  operador,  ppikm  operar  dois  ou 
tres.  em  cada  machina.  ct>nforme  sua  capacidade. 

Ha  ainda  outros  dispositivoa  destinados  a facilitar  a 
cataçio  á mio  e sem  necessidade  de  movimento.  Slo  sim- 
ples e dispensam  qualquer  descripçlo. 

Depois  de  catado,  o café  é ensacado  á mio  ou  com 
o concurso  de  balanças  automaticas  hoie  muito  aperfeiçoa- 
das e de  variado  eslyío. 

Cada  sacca  deve  ter  o peso  liquido  de  00  Inlos  e 
nessa  conformidade  é vendido;  mas  recebe,  em  excesso, 
habitualmente.  mais  algumas  centeruu  de  grammas,  supple- 
mento  tò  iustificado  pela  rotina  do  commercio  e pelo  espi- 
rito de  tolcrancia  dos  fazendeiros. 

Machinat  Combinadas  -Com  o intuito  de  fabri- 
car por  menor  custo  e assim  mais  facilmente  vender  ma- 
chinas  completas  para  beneficiar  o café.  estudaram  as  casas 
fabricantes  o meio  de  grupal-as  em  um  conjuncto  completo 
oceupando  pequeno  espaço  e reduzindo  ao  minimo  as  des- 
pezasde  transmissAo-  columnas.  eixos,  mancaes,  polias  e 
correias,  com  a vantagem,  também,  de  algo  diminuir  na 
força  motriz  exigida  para  movimentar  a installaçk) 

Após  repetidos  ensaios  e experiencias  tem  skJo  alcan- 
çado, com  maior  ou  menor  felicidade,  prindpalmenle  em  S. 
Paulo,  o obfectivo  almetado,  sob  seus  vários  aspectos,  a des- 
peito da  grande  diversidade  de  combinações  realisadas  na 
distribuição  e arranio  das  peças  componentes,  e é de  jus- 
tiça confessar  que  essas  Moíhüuts  CfNnótaadSaj— que  tal  é 
a denominaçAo  qiM  em  S Paulo  se  lhes  dá— funccionam  bem 
e muito  tém  concorrido  para  multiplicar  em  todo  o Estado, 
as  installações  benefkiadoras  do  produeto,  quer  nas  fazen- 


Especial  Combim^ex^^’, Pi^tEMTc rí-s^ae 
PrtR/^  c ME ri c mR. 

Composta  de  Esbrwcaoor,, 

'DtSCflSCfl  DOR  VeMTI  L^DOR, 

TjONi-j-o[^  cen  A-  CfljqooFiES  . 


S.  PAULO  MACHINISMOS  DE  BENEFICIAR  CAFÉ  — Marlir.s  Rarros  á’  Cia.  Llc’a. 


das  quer  nos  centros  povoados  das  zonas  cafeeiras  paulis- 
tas onde  não  falta,  hoje  em  dia,  um  «Engenho  Central»  pelo 
menos,  destinado  ao  beneficiamento  do  café  dos  pequenos, 
productores  da  redondeza.  ^ 

Mas  das  próprias  qualidades  das  Machinas  Combina- 
das, resultam  inconvenientes  de  facil  apprehensão: 

O apertado  do  agrupamento  difficulta  a fiscalisação  do 
trabalho  de  cada  uma  das  machinas,  assim  como,  até  certo 
ponto,  as  reparações  ou  reajustamentos  de  peças  avariadas 
ou  desajustadas.  Algumas  das  correias  trabalham  em  con- 
dições forçadas,  quer  pelas  dimensões  escassas  das  polias, 
quer  pela  distancia  insufficiente  entre  os  eixos  de  movi- 
mento. 

Apezar  de  taes  senões,  as  machinas  combinadas  pres- 
tam, como  ficou  dito,  relevantes  serviços  e,  para  as  peque- 
nas ou  mesmo  médias  installações,  justificam  o inegável  fa- 
vor que  desfructam,  na  lavoura  cafeeira  do  Brasil. 

As  gravuras  e explicações  juntas  dispensam  qualquer 
outra  descripção,  para  dar  nitida  ideia  de  algumas  das  com- 
binadas de  maior  aceitação  no  paiz. 

Adiante  publicamos,  os  clichés  de  varias  dessas  ma- 
chinas com  as  explicações  extrahidas  dos  prospectos  apre- 
sentados pelos  respectivos  fabricantes. 


Machina  Combinada  “AMARAL” 

de  Martins  Barros  Cia.  Ltda. 

E’  uma  das  mais  conhecidas  em  todo  o Estado  onde 
existem  funccionando  cerca  de  1.500.  E’  construida  em  2 
modelos,  tendo  o maior  5,m40  de  altura  e o menor  4,m70, 
com  a largura  de  2,ml0  e l,m80,  respectivamente. 
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o moddo  maior  prepara  rm  10  horas  400  arrobas  de 
c^é.  exibindo  uma  for^a  de  0 cavalks  nonimaes  ou  18  ca- 
vallos  effrciivns:  o menor  prepara  200  arrobas  exibindo  4 
cavalios  nominaes  ou  12  effecitvos. 


Machina  Combinada  *‘S.  PAULO" 

dr  B.  t^nUodo  Cia.  (premiada  na  ExposiçAo) 

Construída  em  vanoa  moddos.  O de  400  arrobas  em 
10  horas  exige,  ^unòo  oa  inventores.  3 cavalios  nominaes 
de  força. 


f 


EnGEmiis^ 
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Custo  de  producção  em  S.  Paulo 

Nada  mais  difficil  dó  que  determinar-se  o custo  de 
producção  do  café  em  qualquer  paiz;  o mesmo  se  dá  rela- 
tivamente a S.  Paulo. 

E’  que  no  calculo  desse  custo  entram  numerosos  fa- 
ctores  e alguns  destes  apresentam  fortes  variações. 

Pela  estatistica  publicada  no  capitulo  anterior  vê-se 
como,  de  municipio  para  municipio,  de  anno  para  anno, 
differem  as  colheitas  por  mi!  cafeeiros  e portanto  a renda 
bruta  do  productor. 

E como  é impossivel  buscar  de  anno  para  anno  novas 
compensações  na  reducção  de  outras  despezas,  claro  é que 
com  a renda  bruta  também  se  reduz  a renda  liquida,  o 
que  se  traduz  na  elevação  do  custo  de  producção. 

Se  uma  fazenda  de  café,  por  exemplo,  de  100  mil  ca- 
feeiros produz  8 mi!  arrobas  em  um  anno,  e 4 mil  no 
anno  seguinte,  o custeio  da  fazenda,  nos  dois  casos,  não 
se  reduz  na  mesma  proporção,  porquanto  permanecem  sem 
alteração  o custo  do  tratamento  dos  cafezaes,  da  adminis- 
tração, das  reparações,  a importância  dos  juros  e amorti- 
zação do  capital  e mesmo,  ás  vezes,  em  parte,  o custo  da 
colheita  pois  delia,  por  ser  mais  escassa,  resultando  meno- 
res proventos  para  o colono,  ^este  exige  maior  paga  por 
'unidade  colhida. 
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No  exemplo  proposto  o custo  de  producçio  nâo  di- 
minuiria nem  de  um  terço,  a despeito  de  ser  de  metade  a 
reducçAo  da  colheita.  Fóra  desse  campo  de  relatividade,  e 
nAo  se  levando  em  conta  as  osdüaçAes  volumétricas  das 
colheitas,  o custo  de  producçio  pouco  variava,  até  1013. 
mesmo  dentro  do  periodo  de  alguns  annos.  Sobreveio,  po- 
rém.  a grande  guerra,  e as  cousas  ínteiramentr  se  modifica- 
ram. Restringida  fortemente  a emigraçAo  européa  costu- 
meira. os  braços  escassearam  produiindo-se  forte  alta  no 
salario  que  attinge  hoje,  muito  approximadamente.  ao  dobro 
do  que  era.  Alta  UmiSem  tiveram  os  mataiaes  necessários  á 
conservação  e ás  reparações  das  hemfeitorias  das  fazendas,  su- 
bindo do  mesmo  modo,  as  verbas  referentes  á ^ministra- 
çio.  ás  despezas  de  vendas  e outras;  alU  o custo  da  vida. 

Pode-se  admittir,  por  todos  esse  motivos,  que  o custo 
ile  producçio  está  hofe  elevado  de  pelo  menos  SO»  • do  que 
era  antes  da  guerra. 

Em  1002  o referido  custo  de  producçio  do  café  em  S. 
Paulo,  pva  uma  producçio  média  de  1 kilo  por  arvore,  que. 
naquelte  tempo,  se  admittia  como  normal,  era  avaliado  em 
bflOO  réis  fl). 

Hofe  (1023)  na  mesma  base.  esse  custo  de  producçio 
se  achtfia  elevado  a 0SV40  réis.  conforme  demonstra  o 
quadro  |unto: 


(t)  — Vide  •—  Vatortaaçio  do  caié  pris  Dr.  Augasto  Ra> 
mo»  — 1 Pasto  1903. 
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Nunifro  de 

«idein 

^ ! 

looa 

102315 

1 

í 

Tratamento  do  cafesal - 

A 

1$200 

2$600 

2 

Colheita 

1$000 

1$500 

3 

Transporte  ao  terreiro 

100 

140 

4 

Tratamento  no  terreiro 

250 

450 

5 

Beneficiamento 

350 

500 

6 

Transporte  á estação 

150 

250 

7 

Frete  a Santos 

1$250 

1$400 

8 

Commissões  e mais  despezas  em  Santos 

400 

900 

■9 

Administração 

600 

800 

Reparações,  descontos,  gastos  geraes 

e imprevistos 

800 

líOOO 

Total.  . . 

6$  100 

91(540 

A esse  total  é necessário  juntar  a quota  cie  amortiza- 
'Ção  calculada  em  1$250  por  arroba.  Chegamos,  assim,  a 
10$800  réis. 

Acontece,  porém,  que,  hoje,  a producção  média  nor- 
mal de  S.  Paulo  não  se  pode  computar  em  mais  de  60  ar- 
robas por  mil  pés  ou  900  grammas  por  arvore.  Nessa  base 
teremos  de  augmentar  de  11,20  o/o  o custo  de  producção 
que  acima  determinámos,  o que  elevará  a 12$000  réis  por 
arroba  ou  48$000  réis  por  sacca  de  60  kilos. 

Eis  ahi  o custo  de  producção  medio  normal,  hoje,  do 
'^café,  em  S.  Paulo,  com  anproximação,  para  colheitas  mé- 
dias de  60  arrobas  por  mil  pés. 

Fica  entendido  que  em  tal  custo  não  está  compre- 
bendida  a verba  de  juros  do  capi.tal  representativo  do  valor 
■da  fazenda. 
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Eft»r  capital  é dc  diffidi  avaliaçAo,  mesmo  tomando^ 
por  hasc.  como  convém,  uma  faaenda  de  produc^  normal 
digamos  - de  60  arrohai  por  mil  pés  rm  média.  E’  que 
nAo  sómenie  muito  influem  no  vakir  de  qualquer  la/enda 
a%  distancias  em  que  ella  se  encontra  do  porto  de  Santos 
e da  mais  próxima  linha  lerrea.  respeclivamenle,  como  a 
quantidade  de  terras  nAo  cultivadas  que  delia  fazem  parle 
integrante,  como  reservas  para  o futuro. 

O valor  de  uma  fazenda  depende  pnnct|wlmenle  de 
sua  renda  liquida  actual  e da  renda  ‘liquida  com  que  ddla 
se  possa  contar  no  desdobramento  normal  de  sua  expio- 
raçAo  . 

A renda  liquida  normal  resulta  da  differeni;a  entre  a 
renda  bruta  e o custo  de  produeçAo.  comprehendo-ve  neste, 
a aiiMirtisaçAo  do  capital  que  realmente  representa  o valor 
da  la/enda.  capital  que  a seu  turno  se  pretKie  á renda  b- 
quida.  Deduzido  como  se  fez.  o custo  de  produeçAo  medio 
de  uma  fazenda  cafeeira.  calculemos  agora  a sua  renda  bru- 
ta. Esta  depende  da  quantidade  de  café  produzido  e do  preço 
por  Hle  alcançado  no  mercado  interno,  preço  este  depen- 
dente. por  sua  vez.  da  cotaçAo  do  produeto  no  estrangeiro 
e da  taxa  de  cambio  no  paiz.  Trata-se.  pois.  de  um  pro- 
Menu  complicadissimo. 

A cotaçAo  no  estrangenu.  tem  variado  nu  coner  dos 
uHimos  tempos,  desde  5 até  25  centavos  por  hbra  em  Nova 
Yortt  que  é o nosso  maior  mercado.  E*  uma  oscillaçAo  nos 
hmites  de  500  por  cento,  nunca  vista.  lAw  outro  lado,  mesmo 
sem  attingir  aos  extremos  registrados  na  praça,  nos  últimos 
20  annos,  vé-se  que  o cambio  tem  oscillado.  no  Brasil, 
entre  7 1 2 e 15  penre  por  mil  réis.  Da  influeiKia  desses 
dois  faclores  sobre  os  preços,  poderia  ter  cventualmente 
resultado  uma  variaçAo  de  1000  por  cento  no  preço  do  café. 

[>ianle  de  taes  circumstanctas.  percebe-se  logo  quanto 
é precaria  a avaliaçAo  da  renda  bruta  de  qualquer  fazenda. 


Machina  combinada  « S.  PAULO  » 


Para  melhor  salientar  essa  precariedade,  examinemos 
o que  neste  momento  se  está  passando. 

O café  está  sendo  cotado  a 10  até  12  cfentavos  a li- 
bra, em  New  York  e se  está  vendendo  em  Santos  ao  preço 
jámais  visto  de  35S000  réis  a arroba,  porque  o agio  do  ouro 
subio  a 300  o o.  Se  quando  elle  se  vendeo  a 25  centavos 
em  New  York,  vigorasse  no  Brasil  a mesma  taxa  cambial 
de  hoje,  o café  se  estaria  cotando  em  Santos  a 80S000  réis 
a arroba  ! 

O preço  das  fazendas  cafeeiras  é habitualmente  cal- 
culado pelo  numero,  qualidade  e estado  dos  cafeeiros  que 
ellas  contém.  Presentemente,  em  virtude  da  altissima  cota- 
ção do  producto  alcançada  no  paiz,*  vendem-se  fazendas 
boas  na  base  de  4 a 5 mil  réis  o pé  de  café,  abrangendo 
todos  os  valores  do  immovel.  E’  evidentemente  um  exa- 
gero porque  é quasi  certo  que  a situação  do  mercado 
não  se  manterá.  O preço  normal  do  cafeeiro,  antes  da 
guerra,  oscillava  entre  1S500  réis  e 3S000,  ahi  comprehen- 
didas  todas  as  bemfeitorias  e ainda  alguma  reserva  de  terras 
novas. 

O valor  total  das  fazendas  de  S.  Paulo,  neste  momen- 
to, attinge  a cerca  de  4 milhões  de  contos  de  réis,  sob  a 
influencia  do  referido  grande  agio  do  ouro  sobre  a moeda 
brazileira.  Normalmente  porém  esse  valor  póde  ser  compu- 
tado em  2 ou  2 112  milhões  de  contos  de  réis. 

Este  era  o preço  normal  para  os  fazendeiros,  o preço 
pelo  qual  naquelles  tempos  elles  vendiam  ou  compravam 
as  fazendas. 

Admittindo  que  de  ora  em  diante  produza  o Estado 
10  milhões  de  saccas,  em  média,  e que  de  cada  sacca  re- 
sulte o lucro  razoavel  de  24S000  réis.  deduz-se  que  os  fa- 
zendeiros paulistas  vão  embolsar  annualmente,  em  tempos 
normaes  240  mil  contos  de  réis. 
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fara  o E&tado  por6n.  muilo  outro»  «Ao  o«  provento» 
que  aufere. 

Admtttindo  que  para  deixar  aquelle  »aldo  de  241000 
réi»  para  o la/endeiro.  alcance  o café  o preço  de  (i0$000 
réi»  a «acca.  vé^  que  para  o Eatado  entram  nAo  meno» 
de  000  mtl  conto»  de  réi»  que  qua»i  inteiralmente  »e  en- 
corporam  á fortuna  pauli«ta,  aufpnentandodhe  proporcional* 
mmie  o»  |A  opulentc»  havere». 

fara  o L»tado  de  S l*aulo.  portanto.  »ua»  fa/enda» 
cafeeira»  nio  valem  meno»  de  5 milhOe»  de  conto»  de  réi» 
em  condiçAe»  normae».* 

A quantia  rrprrtentando  a quota  de  antortixaçAo  de 
qualquer  fannda  deriva  da  que  repreaenta  o capital  de»»a 
fa/enda  e de  »ua  duraçAo  uHL 

Em  tempo»  nAo  remoto»  que  podemo»  conftiderar 
normae».  o preço  medm  do  cafeeiro  em  & l*aulo  »e  repre* 
«cntava  em  2SV)0  réi».  Tomando*o  prx  ha»e  ainda  hofe  e 
attribuindo  ao  cafeeiro  uma  vida  de  30  a 35  anno».  chesa- 
»e  ao  «eipiinte  re»ultado.  para  uma  pmducçAo  de  00  arro* 
ha»  por  mil  pé»: 

forcentavem  para  a amortnaçAo  em  33  1 3 anno»  - 
3.**  • epuivalendo  a 7SS000  por  mil  pé»  ou  por  00  arroba», 
de  onde  rexulta.  para  cada  arroba  uma  quota  de  amnr1i»a* 
çAo*de  l$250  réi».  que  foi.  mc»mo.  a que  adoptámo»  ava* 
hando  o cu»to  de  producçAo. 

Quando  litpiramcn  para  o cafeeiro  a duraçAo  media 
de  30  a 35  anno».  nAo  quertmo»  com  i»»o  di/er  que  ne»»a 
idade  a planta  de»apparece.  morre. 

Ella  pòde  produ/ir  até  50  anno»  (e  ainda  mai». 
em  ca»o»  excepcionae»li«  Ma»  deaia  idade  em  diante,  a pro- 
ducçAo nAo  é mai»  de  00  arrcrfia»  ou  entAo.  o é A cu»ta  de 
adubo»  e cuidado»  que  encarecem  o cu»to  de  producçAo. 
IVKle-»e  affirmar  nie»mo  que.  a part»  de  20  anno»  de  idade 
entra  ocafeeirn  em  declinio  productivo.  Se  lomamo»  por 


base  a idade  de  33  annos  para  a arvore,  com  uma  produ- 
cção  de  60  arrobas  por  mil,  é porque  admittimos  para  o pe- 
riodo  anterior,  uma  producção  maior  que  realqiente  se  veri- 
fica entre  7 e 15  ou  20  annos  de,  idade: 

Calculemos  agora  o custo  de  formação  de  uma  fa- 
zenda. Vejamos  primeiro  o Estado  de  S.  Paulo  e tomemos 
como  exemplo,  uma  fazenda  de  200  mil  cafeeiros 

Custo  de  formação  de  1 hectare  de  cafezal  contendo 
757  pés  de  café,  isto  é,  plantados  a distancia  de  4"'x3,'“30 
ou  18  palmos  por  15. 


Derribada 75$000 

Aceiramento  e queima  20$000 

Marcação  do  terreno,  covação,  plantação  e 

abrigo 160$000 

Replantas,  administração  e despezas  diver- 
sas ..  . ■20$000 

Total  Rs.  . 275$000 


Por  esses  dados  verifica-se  que  o custo  do  plantio  de 
mil  pés  de  café  eleva-se  a 362$000  réis. 

Se  admittirmos  que  para  tratar  esse  cafezal  até  a idade 
de  4 annos  se  dispenda  por  pé  640  réis  (160$000  réis  por 
anno  por  mil  pés),  chegaremos  a um  total  de  1$002  réis 
ou,  digamos  1 $000  réis  por  cafeeiro  formado,  fóra  o custo 
das  terras  e das  bemfeitorias,  na  quota  correspondente  a 1 
cafeeiro  quota  que  avalio  em  2$130  réis. 

Chegaremos  assim  á quantia  de  2$130  réis  como 
custo  final  de  formação  de  um  cafeeiro,  inclusive  o valor 
das  terras  e das  bemfeitorias. 

A demonstração  desse  custo  é a seguinte,  tomando 
como  exemplo  uma  fazenda  de  200  mil  cafeeiros: 
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• Preparo  (lo  tòlo  t pUata^Ao  t tor«açA<> 
de  M «11  caleelroa  a IfQOO.réto  ! 
Valor  da  100  alqodm  (M2  Iwelafea)  dr 
trrraa  oa  calctal.  a WOfOODjr*!»  . 
Valor  de  lerraa  «uppleamilarra  tadtapea- 

•avela  

Valor  de  9 caaaa  para  coloooa  a I TOOfOOO 
Caaa  para  adailaittraçlo  c depeadeadaa. 


AdailalatraçAo  daraale  4 aaaoa.  de»po 
tm  cerae*  c laiprevMoa  .... 

Total  Ra 


jaiouimno 

MHnuoo 

«HllHUli» 

PlrTOOtOnii 

aoamoou 

auatJtoao 


IMUOgOOO 

i»jaatuoo 


ou  HIOSOOO  rA«  por  mil  cafcriroa.  ou  ainda  2f  130  ròapor 
cafcrtro  formado 

Smdo  caar  o cuato  medio  rral  da  lormaçAo  dr  um 
rairríro,  rm  S Paulo,  parece  raxoavel  haver  atlríbukio  a 
raM  unidade,  no  calculo  do  cuato  .dr  producçâo  de  uma 
WToba  de  café.  o valor  de  3>500  réia.  pota  ninguém  vende 
pelo  cualo  aquillo  que  produr. 


XIII 


Organisação  do  trabalho  na  cultura  do 
café  em  S.  Paulo 

Em  S.  Paulo,  com  excepção  da  derrubada  das  mattas 
destinadas  á formação  de  novos  cafesaes  e que  é feita 
quasi  sempre  por  pessoal  nacional,  adestrado  em  serviços 
dessa  natureza,  todo  o trabalho  do  plantio,  tratamento,  co- 
lheita, seccagem  e transporte  do  café,  nas  fazendas,  é 
realisado  em  sua  grande  maioria  por  familias  italianas,  hes- 
panholas  e portuguezas,  ás  quaes  se  dá  a denominação 
generica  de  colonos.  Entremeiadas  com  esse  pessoal  existem 
familias  de  algumas  outras  nacionalidades,  inclusive  japone- 
zas  e nacionaes. 

Quando  o numero  de  familias  é insufficiente,  ajustam- 
se  turmas  volantes  de  nacionaes  em  sua  quasi  totalidade, 
ás  quaes,  de  preferencia,  se  confia  o trabalho  de  movi- 
mentar o café  nos  terreiros  mas  que,  em  casos  de  necessi- 
dade aliás  frequentes,  são  utilisadas  nas  carpas  ou  limpas 
dos  trechos  de  cafesaes  não  colonisados,  assim  como  no 
apanho  das  cerejas. 

Concluida  a colheita  é dispensada,  em  geral,  toda  essa 
gente,  salvo  no  caso  de  persistir  a deficiência  de  colonos- 
Mas  ainda  assim  nem  sempre  são  conservadas  as  turmas 
volantes  porque  sae  muito  mais  caro  o seu  trabalho  que,, 
além  disso,  não  é feito  com  o apuro  do  colono,  mais  disci- 
plinado e sempre  com  maior  interesse  em  estar  bem  com. 
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os  patrAcs  e cm  manlcr  boa  producçAo  nas  colheitas  se* 
{ntintes. 

Esse  é o sysiema  de  trabalho  adoptado  em  quasi  todo 
•o  território  de  S.  f^iulo.  gur  se  estende  a Oeste  do  meridiano 
gue  lhe  passa  pela  capital,  e onde  se  produx  cerca  de  Qò“  • 
de  todo  o café  do  Estado.  A Leste  desse  meridiano,  o ter- 
reno é (como  vimos)  mais  guente.  mais  montanhoso,  me- 
nos permeável  e profundo,  oHerecendo  colheitas  menores, 
por  unidade  de  superfície  e de  cafeeiro. 

Nessa  /ona  oriental  do  Estado,  confinada  com  a la- 
voura fluminense,  o systefna  de  trabalho  é mixto.  embora, 
ainda  ahi  prepondere  o colono.  Este  porém,  é guasi  lodo 
formado  por  (amiltas  nacionaes.  mais  presas  aos  lofpures  em 
gue  nasceram  e menos  ambiciosas.  O colono  eslraniteiro 
gue  ahi  se  localisa  é.  dentro  em  pouco,  attrahido  para  o 
Oeste,  onde  em  directo  contacto  se  acha  com  seus  conv 
patrMitas  e onde  mais  rendoso  é o trabalho. 

Nessa  resián  menos  favorecida  pela  nature/a.  é fre* 
guente  serem  as  lavouras  cafeetras  confiadas  ás  lamilias  de 
colonos,  pelo  systema  de  trabalho  por  porcentagem  ou  par* 
ceria  das  colheitas,  em  iferal  a rneéat.  isto  é,  cabendo  a cada 
familu.  como  remuneração  por  cuidar  dos  cafeeiros  e fa/er 
a colheita,  metade  do  gue  esta  produzir.  O bcneficiamento 
da  parle  do  café  gue  lóca  ao  colono  (a  guem  nesse  caso 
se  dá  Uimbem  o nome  de  agrrgado)  é feito  á custa  do 
mesmo  colono,  o gual  entretanto,  na  maioria  dos  casos 
embora  sem  a isso  ser  coagido,  vende  ao  fazendeiro  todo 
o café  gue  lhe  cabe.  antes  mesmo  de  ser  beneficiado. 

lambem  ahi  se  exige  ás  vezes—raras  vezes--doco* 
lono.  uma  peguena  parte  do  milho  gue  elle  cultivar  entre 
as  filas  dos  cafeeiros  novos. 

Cumpre  informar  gue  lodo  o systema  de  trabalho  nas 
fazendas  da  zona  oriental  paulista,  de  gue  estamos  tratando, 
representa  uma  transiçAo  entre  o trabalho  das  fazendas  flu* 


minenses  do  Estado  do  Rio  de  Janeiro)  de  que  são  o pro- 
longamento, e o das  fazendas  de  todo  o Oeste  de  S.  Paulo 
(ao  occidente  do  meridiano  da  capital). 

Foram  as  condições  naturaes,  já  mencionadas,  que 
determinaram  essa  situação  a qual,  muito  naturalmente,  com 
ellas  se  manterá 

Na  zona  do  Oeste,  conforme  foi  dito,  o colono  é 
quasi  todo  estrangeiro  e trabalha  mediante  contracto  com 
o fazendeiro,  com  vantagens  e obrigações  de  parte  a parte. 
Esses  contractos  duram  geralmente  um  anno  e a maior 
partes  das  vezes  são  renovados  ou  prorogados.  Entram 
em  vigor,  habitualmente  no  fim  das  colheitas,  não  antes 
porem  de  haverem  os  colonos  espalhado,  approximando-os 
dos  cafeeiros,  os  detrictos  vegetaes  entre  elles  enfileirados 
como  operação  preliminar  ao  inicio  da  colheita.  E’  a essa 
operação  que  se  dá  vulgarmente  o nome  de  espalhamento 
do  cisco. 

Conforme  já  foi  dito,  em  outro  logar,  o preço  do 
trabalho  do  colono  é ajustado  por  mil  cafeeiros  no  trata- 
mento dos  mesmos,  por  alqueire  de  50  litros  de  café  no 
trabalho  de  apanha,  e por  dia,  nos  serviços  avulsos. 

De  accordo  com  o custo  da  vida  e com  a abundancia 
ou  escassez  de  colonos,  em  relação  á necessidade  que  delles 
sentem  os  fazendeiros,  os  preços  do  trabalho  sóbem  ou 
descem,  entre  certos  limites. 

Alem  do  ganho  directo  do  colono,  a que  estamos 
fazendo  referencia,  elle  aufere  indirectamente  vantagens  de 
outra  ordem  e de  maior  valor.  São  as  que  resultam  da 
cultura  de  cereaes,  feijão,  etc.,  entre  as  filas  dos  cafeei- 
ros, e cujas  colheitas  lhes  pertencem  integralmente. 

Acontece  porem  que,  salvo  rarissimas  excepções,  essas 
colheitas  supplementares  somente  são  productivas  quando 
feitas  em  cafezaes  novos,  dahi  resultando  desegualdade  de 
situação  entre  colonos  de  cafezaes  novos  no  todo  ou  em 
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parir,  e colono»  »6mmlr  dr  cafcian  adulto».  A r«m  ulti- 
mo», pai{a-»r  por  maior  prc^  o tratamento  do»  cafr- 
/aes  do  que  ao»  pnmeiro».  de  modo  a compen»al-o»  do» 
lucro»  ce»»anlr»,  proveniente»  da  (alta  de  cultura»  «upple- 
mentarr»  ou  acce»»oria».  I*rr»entemenle.  por  exemplo,  ao 
pa»»o  qur  ao  colono  te  paga  IM)  a 180  md  réi»  pelo  tra- 
tamento de  mil  cafeeiroft  novos,  com  permissAo  para  nelle» 
fazer  culturas  accessoria».  ha  necessidade  de  se  paitar  200 
ou  250  mil  r^s  e á»  vezes  ainda  mais.  pelo  mesmo  ser- 
viço. quando  se  lhes  nAo  permute  usofruir  taes  achéKO». 
Cada  familui  de  colono  eaiirr.  para  permanecer  em  uma 
fazenda,  que  se  lhe  forneça  uma  casa  reiativamenlr  confor- 
tável com  3 ou  4 commodos  e uma  cozinha,  atfua  enca- 
nada ou  próxima,  permissão  para  fazer  um  chiqueiro  dr 
porcos  e.  ainda  em  certos  casos,  conscntimenlo  para  man- 
ter varias  cabras,  uma  vacea  de  leite  e um  animal  de 
»ella.  Qua»i  sempre  por^  esta»  duas  ultima»  cousas  re- 
dundam cm  motivo  de  desgnslo  para  o fazendeiro  senio  de 
desharmonia  entre  elle  e os  colonos. 

Os  pairamenio*  ao  pessoal  da  fazenda  »Ao  habitual- 
mente  por  trimestre  e ás  vezes  por  mez. 

Os  filhos  do»  colono»  a partir  de  7 anno»  o»  acom- 
panham e auxiliam  em  seus  trabalhos  culluraes  e o mesmo 
fazem  a»  mulheres,  sempre  que  lhe»  dáo  foiffa  os  afazeres 
domestico» 

E'  por  esse  motivo  que  o colono,  em  sua  grande 
maioria.  oppAe-se  quanto  possivel  a que  seus  filhos  fre- 
quentem as  escolas,  nlo  faltando  fazendeiros  que.  nesse 
ponto,  nlo  se  sintam  com  ellc  de  algum  modo  solidários, 
sobretudo  se  o colono  está  com  seu  serviço  em  atrazo. 

t,  porthn  de  justiça  confessar  que  semelhante  attitude 
se  vae  paulatinamente  modtncando.  de  uns  e de  outros. 

Aos  domingo»  ninguém  trabalha  e quem  precisa  de 
generos  ou  outras  mercadorias  aproveita  para  ír  á povoa- 
ção mais  próxima,  fazer  seu  sortimento 


o colono  europeu  como  o japonez  traz  para  o paiz, 
onde  se  localisa,  os  hábitos  de  sua  terra  natal ; é sobrio, 
frugal,  economico  e disciplinado. 

Sua  grande  ambição  é possuir  um  loté^de  terras  que 
por  sua  conta  e risco  possa  cultivar  e legar  á sua  próle.  O 
pecúlio  necessário  para  satisfazer  essa  aspiração,  o colono 
o reune  aos  poucos,  no  trabalho  das  fazendas  onde  apren- 
de também  a conhecer  a qualidade  das  terras  e os  melhores 
methodos  de  fazel-as  produzir.  Foi  por  esse  caminho  que 
dezenas  de  milhar  de  colonos  se  tornaram  lavradores  por 
conta  própria  e têm  seus  nomes  registrados  nas  estatisti- 
cas,  como  outros  tantos  fazendeiros. 

E’  frequente  contractar  o fazendeiro  com  os  colonos 
que  lhe  inspiram  confiança  a formação  do  novo  cafezal^ 
durante  4 annos,  cedendo-lhes  nesse  periodo  de  tempo,  o 
fructo  dessas  novas  lavouras  e pagando-lhes  ainda,  ao  fim 
desse  prazo,  uma  certa  somma  para  cada  cafeeiro  assim 
formado.  Outras  vezes  o contracto  contém  as  mesmas 
clausulas,  mas  o prazo  é elevado  a 5 annos,  pertencendo 
também  aos  colonos  contractantes  durante  todo  elle,  as 
■colheitas  que  se  produzirem,  não  cabendo  porém  ao  fazen- 
zendeiro,  nesse  caso,  dar-lhes  nenhuma  remuneração  em  di- 
nheiro. 

Ao  fim  de  qualquer  dos  dois  prazos  — conforme  o 
caso— as  novas  plantações  entram  no  regimen  commum  da 
fazenda,  em  relação  ao  tratamento  e colheitas,  delia  se  in- 
cumbindo os  mesmos  colonos  que  as  criaram,  ou  outros. 

Durante  os  4 ou  5 annos  do  contracto,  os  colonos 
vivem  principalmente  do  producto  do  milho  (além  do  fei- 
jão, o arroz  e batata  etc.,  em  menor  escala),  cultivados  con- 
forme dissemos,  entre  os  cafeeiros  e que,  graças  á fertili- 
dade do  sólo,  offerece  abundantes  colheitas,  vendidas  dire- 
ctamente  ou  utilisadas  na  criação  e engorda  de  suinos  e 
aves  domesticas. 
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Ei»  ahi  como.  cm  pra/o  rtlalivamenlc  curto-  4 ou  V 
annos-  pód«  um  proprietário  dr  bôt»  ima»,  no  Ocsic  de 
Sl  Plulo,  lomar-*e  possuidor  de  um  bdlo  e rendoso  cafe- 
zal. mediante  pequena  pafta.  ou  nenhuma. 

Uma  bfta  parte  das  lavouras  cafeeiras  paulisUs  Imam 
formadas  por  esse  processo  e contribuiram  para  tomar  re- 
mediados ou  abastados  numeroso»  colonos  e par»  enrique- 
cer milhares  de  fazendeiros. 

Nem  sempre,  porém,  se  conservam  na  Uvoura  os  co- 
lonos  que  tonTsnun  funtar  pecúlio.  Transformam-se  alguns 
cm  pequenos  negociantes  do  interior  ou  vio  trabalhar  nos 
centros  populosos  em  fabricas  analogas.  á»  vezes,  ás  que 
frequentaram  no  paiz  de  origem. 

Outros  voHam  á patria  mas,  salvo  raríssima»  excepçAes» 

|á  náo  ficam,  nio  sdmenie  por  sentirem  a vida  mais  diffi- 
cil  senáo  por  lhe»  laltarem  condições  soctaes,  tio  brandas 
e attrahenie»  como  as  do  Brasil 

E*  essa  dispersão  multiforme  do  pessoal  da  lavoura 
cafeeira  de  S.  Pauki,  que  motiva  o constante  pedido  de  bra- 
ços articulado  pelos  lazeruSeiros.  ^ 

Longe  de  significar  um  empobrecimento  do  Estado,  a 
escassez  do  pessoal  na»  fazenda»  traduz  a vastidão  do  cam- 
po de  possibilidade»  de  toda  a ordem  a se  offerecerem  a 
quem  quer  que  queira  trabalhar.  E*  disso  prova  irrecusá- 
vel e vibrante  em  S.  Piuio  o prodigioso  surto  de  suas  In- 
dustrias, cuja  producçio  excede  |á  em  valor  á producçio 
do  café  que  alli  se  colhe,  a despeito  de  representar  metade 
de  todo  o café  produzido  no  mundo. 

Nas  fazenda»,  as  famílias  de  colonos  vivem  separada- 
mente em  suas  casas  que  sAo  reunidas  em  grupos  sob  a 
denominação  geral  de  colonias.  com  suas  rua»  alinhadas  e 
sua  localisaçio  bem  escolhida,  nas  proximidades  de  ma- 
nanciaes,  que  lhes  fornecem  a agua  necessária  ao  uso  do- 
mestico. Em  certas  fazenda»  a agua  é encanada. 


As  colonias  têm  o seu  fiscal  com  quem  se  entendem 
sendo,  sem  embargo,  sempre  facil  aos  seus  habitantes  fai- 
lar  directamente  com  o administrador  geral  ou  mesmo  com 
o proprietário  da  fazenda.  ^ 

Os  colonos  alimentam-se  de  feijão,  arroz,  angu  (pol- 
lenta),  ovos,  batatas,  carne,  pão  e massas  italianas  que  ha- 
bitualmente são  feitas  em  casa.  Fazem  entre  si  bôa  so- 
ciedade e abundantemente  se  multiplicam,  casando-se  cedo 
as  moças  e rapazes,  que  passam  então  a occupar  nova  casa 
na  própria  ou  em  alguma  visinha  fazenda,  onde  encontrem 
trabalho. 

No  fim  de  cada  anno  agricola  ha,  em  quasi  todas  as 
fazendas,  um  accentuado  movimento  no  pessoal  de  traba- 
lho que  assim  livremente  se  desloca  e se  engaja  ou  desen- 
gaja  sem  o menor  obstáculo. 

Entretanto  a despeito  dessa  autonomia  na  escolha  ou 
tróca  de  patrões  surgem,  ás  vezes  em  uma  ou  outra  colonia 
ou  mesmo,  embora  mais  raramente,  em  todas  as  colonias, 
gréves  ou  paredes  de  maior  ou  menor  gravidade,  algumas 
com  fundamento,  (fütras  sem  nenhuma  razão.  Não  causa 
grande  surpreza  ver- se  no  dia  mesmo  de  se  iniciar  a co- 
lheita em  uma  fazenda,  que  cada  colono,  em  vez  de  seguir 
cedo  para  o serviço,  deixa-se  ficar  em  casa,  apezar  de  to- 
da a pressão  exercida  pelos  fiscaes. 

Para  o fazendei  ro  essa  é a hora  critica  em  todo  o seu 
anno  de  trabalho,  por  estar  em  causa  a renda  de  sua  pro- 
priedade. A perda  da  colheita  é a ruina.  E é por  estarem 
perfeitamente  scientes  dessa  situação  que  os  colonos  ás 
vezes  delia  se  aproveitam  para  fazer  suas  imposições,  jus- 
tas ou  injustas. 

Quasi  sempre  em  taes  occasiões  exigem  facilidades 
ou  vantagens  de  toda  a ordem,  umas  attendiveis,  outras  ab- 
surdas. 
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Ní>4  aniiot  de  «randc  colheita,  tae^  cxi«cncia»  diffi- 
cilmenle  se  manifesUm.  ao  contrario,  é com  aleuria  e aço- 
damento que.  logo  as  primeiros  albores  da  manhi.  os  co- 
lonos seguem  para  os  cafrsaes  de  onde  só  ao  anoitecer 
se  retiram,  depois,  porunto.  de  haverem  bem  ganho  o seu 
dia. 

E'  nos  anm»»  de  Ialha  nas  colheitas,  quando  verificam 
que  pouco  rende  a apanha  de  cada  dia.  que  os  colonos 
se  mostram  esquivos  ao  trabalho  e ás  vexes  preparam  as 
graves 

Em  taes  momento^,  se  o laxendeiro  está  certo  de  que 
os  visinhos  náo  dio  melhor  paga  aos  seus  colonos,  e se 
os  baixos  preços  do  producto  no  mercado  náo  permiltem 
qualquer  augmento  de  despexa.  resiste  á gréve  a qual,  ao 
fim  de  poucos  dus  se  dissolve  entrando  tudo  nos  eixos. 
Quando,  porám,  as  cousas  se  passam  de  outro  modo  e 
slo  iustas  as  redamaçôes  dos  colonos  pelos  motivos  cito- 
dos  ou  por  outros,  a gróve  náo  cessa  ou  cessa  temporwia- 
mente  para  recome;af  logo  depois.  acarreUndo  serias  per- 
tubaçóes  á vida  das  faxendas  e determinando  evidente  en- 
fraquecimento da  disciplina  em  seu  pestoal. 

Um  bom  administrador  precisa  ter  em  aho  gréo  o es- 
pirito de  previdência  e de  justiça,  para  evitar  uma  gr^  justi- 
ficada dos  seus  colonos,  porque  semelhante  gréve  é fatal  e 
invencivel.* 

Cumpre  notar  que  hoje  as  gráves  sáu  cada  vex  mais 
rwas.  gTKM  á consoUdaçio  de  preceitos  e medidas  que  já 
se  generalisaram  em  todo  o Estado  e que.  por  geral  con- 
senso. entre  os  interessados  faxem  ki,  garantem  a har- 
monia geral  e resolvem  quaesquer  eyenluaes  divergências.  E* 
essa  admiravel  situação  j[(ue  explica  a solidex  de  organisa- 
çáo  da  formidável  industria  cafeeira  no  estado  de  S l*aulo. 

O actual  sysiema  de  trabalho  nas  faxendas.  seja  elle 
^ muito  embora  para  o faxendeiro  como  para  o colono,  o que 
melhor  se  lhes  depara,  gera  no  colono  um  como  nomadis- 
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/ra(7  consubstanciado  na  ancia  de  abandonar  as  fazendas  de 
cafesaes  já  formados  ou  adultos,  para  se  irem  ajustar  nas 
fazendas  novas  entre  cujas  filas  de  cafeeiros  possam  comi 
largueza  e pingues  proventos  realisar  cultural  accessorias: 

Ahi  o aguardam,  innumeras  vezes,  fundas  decepções' 
porque  as  difficuldades  do  transporte,  as  más  condições 
de  salubridade  (tão  frequentes  nas  fazendas  fecentemente 
fundadas)  e ainda  outros  inconvenientes  nem  sempre  com-! 
pensam  as  vantagens  com  tanto  optimismo  vislumbradas: 

Seja  como  fôr,  é patente  o incessante  deslocamento 
do  colono  para  o interior  do  Estado  em  direcção  ás  ex- 
tensas fronteiras  dos  Estados  do  Paraná  e Matto  Grosso. 
E’  ahi,  em  território  paulista,  em  terrenos  cortados  pela  es- 
trada de  ferro  Sorocabana  e Noroeste  que  se  encontram 
immensas  reservas  de  mattas  virgens  appropriadas,  pela 
qualidade  do  clima  e do  sólo,  a novos  e extensos  commet- 
timentos  cafeeiros.  Esse  é o Eldorado  com  que  sonha  o 
colono,  em  S.  Paulo. 

Sua  localisação  nessas  paragens  representa  sem  du- 
vida, para  o Estado,  uma  garantia  para  a continuidade  da 
preeminencia  e,  portanto,  para  a accelerada  expansão  de 
suas  enormes  riquezas  e florescimento,  cada  vez  maior,  de 
sua  situação  economica. 

Desse  irresistivel  nomadismo,  a que  fizemos  allusão, 
resulta  porem,  para  as  velhas,  embora  ainda  robustas  epro- 
ductivas  fazendas  paulistas,  que  se  encontrem  mais  ou  me- 
nos desguarnecidas  de  terrenos  aptos  para  a formação  de 
novos  cafezaes,  uma  perenne  ameáça  de  despovoamento. 

E’  d’ahi  que  muito  explicavelmente  se  ouvem  por  parte 
dos  fazendeiros  constantes  solicitações  de  novos  colonos 
e não  menos  incessantes  dispêndios  em  localisal-os.  Mas 
elles  ali  não  se  conservam, ""pelos  motivos  já  expostos,  sendo 
licito  affirmar-se  que  essas  fazendas  vivem  em  perpetuo  re- 
gimen  de  insufficiencia  e renovação  de  pessoal  de  trabalho 
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«‘’gur  %ó  com  ingmle  esforço  hfto  logrado  até  agora  man* 
lcr*«e  organbadas  e effectuar  tuas  colheitas.  Sua  prínci- 
paJ  defexa'  consiste,  naturalmenle.  em  elevar  a paga  ao  colo> 
^ no,  por  unidade  de  cafeeiro  ou  de  café  colhido,  respecliva- 
mente  no  tratamento  e colheita  dos  cafesaes  e em  lhe  fa- 
cultar o cultivo  de  cereaes  em  terrenos  nlo  oceupados  por 
aqurlles.  soluçio  a que  nem  Mrmpre  pode  recorrer  ou  por 
nAo  possuir  taes  terrenos  o fa^ndeiro  ou  porque 
nlo  satisfaz  ao  colono  por  lhe  sair  mais  trabalhosa  a pro- 
ducçSo 

O outro  meio  de  defe/a  do  fazendeiro  ameaçado  con- 
siste em  cuidar  melhor  de  seus  cafeeiros,  alimentando-lhes 
as  raizes  pelos  fertílizanles  e cuidando4hes  da  arvore  por 
adequados  processos. 

Mas  as  despezas  avultam  com  esses  cuidados  e basta 
ipie  baixem  os  preços  do  produclo.  no  mercado,  para  que 
em  tomo  de  cada  proprietário  se  forme  um  circulo  vicioso; 
por  um  lado,  precisa  elle  de  boa  renda  para  enfrentar  os  ac- 
crescidos  encargos  de  sua  lavoura,  afim  de  tornal-a  mais  ou 
menos  imtensivQ,  emquanto  por  outro  lado  sente  que  essas 
rendas  se  evaporam  com  o abaixamento  das  cotaçAes  do 
produeto. 

Cumpre  observar  que  o aliciamento,  alem  de  certos 
hmiles,  do  ganho  dos  colonos  ruu  velhas  fazendas,  se  so- 
bre efles  exerce  irrecusável  attracçlo  e lhes  modera  oexodor 
representa  por  outro  lado,  lambem  um  estimulo  nas  novas 
fazendas  cuios  proprietários,  em  legiffma  defeza,  se  véem 
coagidos  a conceder  a seu  turno  melhor  renumeraçAo  ao 
pessoal,  mesmo,  ás  vezes,  além  de  limites  iustificavris.  E" 
a luta  que  recrudesce  entre  as  duas  lavouras  e que  sem  du- 
vida se  prolongará  ainda  por  muitas  dezenas  de  annos, 
porque  resulta  da  natureza  irremediável  das  cousas  e,  por- 
que, tanto  de  uma  parte  como  de  outra,  encontra  formidá- 
veis elementos  de  resistenda,  pois.  se  numerosas  e ricas. 
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são  as  fazendas  de  poucas  mattas  no  Estado,  numerosas  são 
lambem  as  reservas  de  florestas  virgens,  que  elle  ainda  pos*- 
sue  em  seu  vasto  território.  > 

Para  tanto  concorre  ainda  o facto  de  se  renovarem  os 
competidores,  passando  sem  cessar  os  do  grupo  avançadó 
para  o outro,  á medida  que  envelhecem  as  fazendas  e 
de  mattas  se  vão  desguarnecendo.  O scenario  é que  se 
amplia  e desloca,  distanciando-se  pouco  a pouco  do  litoral. 

Todo  esse  estado  de  cousas  denota  a situação  previ- 
legiadamente  favoravel  dos  colonos  em  S.  Paulo  e a injus- 
tiça dos  que  lhes  attribuem  fantásticos  soffrimentos  e um^ 
existência  sem  autonomia,  sem  regalias  e sem  vantagens 
materiaes.  Compare-se  a vida  que  aqui  levam  com  a que, 
nos  paizes  de  origem,  são  obrigados  a acceitar,  e sentir-se-á 
a violência  e profundez  do  contraste.  Onde  lá  se  vio,  no 
trabalhador  rural,  o conforto  que  em  S.  Paulo  elle  encontra 
e o encaminhamento  tão  commum,  nesse  Estado,  para  a 
abastança  e até  para  o enriquecimento  ? Não  fôra  isso  e 
não  se  testemunhariam  como  acontece,  os  esforços  para 
emigrar  desenvolvidos  por  parte  das  populações  pobres 
^d  aquelles  velhos  paizes  e,  em  parallelo,  os  entraves,  aliás 
explicáveis  embora  nem  sempre  acertados,  oppostos  pelos 
-seus  dirigentes  a taes  movimentos. 

Infelizmente  tudo  o que  até  agora  se  ha  feito  em 
favor  de  um  tratamento  intensivo  e moderno  do  cafeeirò, 
com  o objectivo  de  lhe  prolongar  a vida  util  e lhe  augmen- 
tar  a productividade,  não  tem  praticamente  passado  de  um 
empirismo  sem  coordenação  e portanto  sem  generalisação 
e aproveitamento.  Sobre  quasi  todos  os  pontos  que  se 
relacionam  com  a cultura  cafeeira  do  Estado,  desatam-se 
intermináveis  controvérsias  sem  resultado  apreciável,  con- 
servando cada  fazendeiro,  acertada  ou  errada,  a innovação 
•flue  ensaiou. 

- Certamente  possue  o Estado,  no  Instituto  Agronomico 
-de  Campinas,  um  estabelecimento  de  primeira  ordem,  (supe- 
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normcntr  dirigido  pdo  noUvd  Sc.  Anhaul  BcrthH).  nu» 
rvidmtmuntr  bem  pouco  pode  lacec  o ln»tiluto,  confinado 
como  »e  acha  ao  pequeno  campo  em  que  »e  move  e ao» 
recurao»  com  que  é con^plado  diante  dette  coUoaiul  tee- 
nario  que  é a lavoura  cafeeíra  de  & Paulo,  multiforme  e in- 
commensuravef  em  »eo»  puiante»  »ur1o«  c em  tua»  com- 
plexa» exigencia».  Ao  Inatituto  tem  faltado  o necessário 
desdobramento  para  habilital-o  a enfrentar  os  preceitos  do 
empirisma  »ubmettendo-o»  a um  trabalho  de  selecçio  e 
consolidaçlo.  ddles  retirando  proveitosos  ensinamentos  e 
expurgando-o»  do»  eryos  e imperfeiçôe»  que  o»  inçam  e 
preiudicam. 

Por  felicidade  esse  desdobramento  vai  agora  ser  fedo 
com  a CTeaçIo  de  um  Instituto  do  Ca/é.  remodclando-se  e 
ampliando-«e  a organisaçAo  destinada  ao  aperfeiçoamento 
da  grande  industna  caleeira  de  & Paulo. 

Preenchida  essa  lacuna,  nio  lardarAo  os  resultados  ha- 
bilitando o Estado  a conservar  sua  actual  hegemonia  entre 
todos  os  produetores  do  mundo. 

Vimos  ii  quanto  é natural  e realmenie  priviirguda  a 
situaçAo  dos  colonos  nas  fa/endas.  onde  vivem  quasi  como 
»e  fossem  donos  da  casa. 

Facil  é verificar  que  semelhanie  situação  é ainda  refor- 
çada no  terreno  |uhdico  por  leis  liberaes  que  lhes  garan- 
tem a mais  decidida  assistência  official  em  Iodas  a»  vids- 
situde»  em  que  por  ventura  se  achem  envolvidos. 

Como  consequenctt  da  promulgaçAo  de  uma  delias, 
foi  creada  a caderneta  destinada  a regular  commerctalmenle 
as  relaçAe»  entre  patrAes  e colonos  nas  fan^nda»,  repre- 
sentando para  cada  um  delles  a garantia  legal  da  obser- 
vância de  seus  reciproco»  afustes. 

Aqui  vai  a copia  do  contracto  impresso  que  nos  ler- 
mos exposto»,  é coitado  nas  primeiras  paginas  da  cader- 
neta do  colono  que  a guarda  sempre  em  seu  poder.  Esse 
roniraclo.  que  nelia  figura  em  portuguer  e em  italiano,  é 
• seguinte: 


PATRONATO  AGRÍCOLA 


Lei  n.  1299-A  de  27  de  Dezembro  de  1911 

Crêa  o Patronato  Agrícola 

O Dr.  Manoel  Joaquim  de  Albuquerque  Lins,  Presi- 
dente do  Estado  de  S.  Paulo; 

Faço  saber  que  o Congresso  Legislativo  do  Estado 
decretou  e eu  promulgo  a lei  seguinte: 

CAPITULO  1 

Creação  do  Patronato  — Suas  attribuições 

Art.  1.0 

E’  creado  no  Estado  de  S.  Paulo  o Patronato  Agrico- 
la,  destinado  a auxiliar  as  execuções  das  leis  federaes  e 
estaduaes  no  que  concerne  á defeza  dos  direitos  e interes- 
ses dos  operários  agricolas. 

Art.  2.0 

0 Patronato  Agricola  será  subordinado  ao  Secretario 
da  Agricultura  e terá  a sua  séde  nesta  Capital. 

Art.  3.0 

São  attribuições  do  Patronato  Agricola : 

1 — Promover  por  todos  os  meios  ao  seu  alcance  a 
fiel  execução  do  decreto  federal  n.  6.437,  de  27  de  Março 
de  1907,  e mais  disposições  sobre  colonização  e immigra- 
çâo  do  Estado,  procurando,  além  disso,  resolver,  por  meios 
suasorios,  quaesquer  duvidas  que  porventura  surjam  entre 
os  operários  agricolas  e seus  patrões. 

II  — Intentar  e patrocinar  as  causas  para  cobrança  de 
salarios  agricolas  e para  o fiel  cumprimento  dos  contractos 
nos  termos  da  legislação  vigente. 
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Ili  Piftcaliur  as  cadcmeUs  dos  operários  agrícolas 
afim  dr  verifícar  si  cslas  se  revestem  das  formalidades 
prescriptas  pela  lei  federal  n.’  6.427,  de  27  de  Março  de 
1007 

IV  — lYomover  contra  os  ailiciadores  de  colonos  as 
providencias  auctorizadas  por  lei. 

4 V — Fiscali/ar  as  agencias  e sutvagencias  de  venda  ^ 
de  passi«ens  e de  cambio  aos  operários  agrícolas. 

VI  — Levar  ao  conhecimento  das  autoridades  compe- 
tentes as  queixas  dos  operários  agrícolas  relativamente  a 
attentado^  contra  a sua  pessoa,  tamilia  e bens. 

VII  — IVomover  a organisaçâo  e fiscalizar  o funccio- 
namenio  dr  cooperativas  entre  os  operários  agncolas  para 
a assistência  medica,  pharmaceulica  e ensino  primário. 

VIII  — Promover  a organizaçAo  de  cooperativas  para 
os  accidenles  do  trabalho. 

• IX  — Impôr  e promover  a cobraiK^  de  multas  esta-  jr 
belecKlas  por  esta  lei.  % 


X — Apresentar  um  relalorio  mensal  ao  Secretario  da 
Agricultura,  sobre  o serviço  a seu  cargo  ^ 


An.  4.»» 


O l^tronalo  lerá  um  Direclor.  um  Advogado- PMpBM# 
e um  Official-Afudanie.  com  os  vencimentos  da  labella 
annrxa 


1 unico 


O Secretario  da  Agncultwa  designará,  dentre  os  con- 
tínuos e serventes  da  Secretaria,  os  que  deverio  servir 


iunto  ao  Patronato  AgricolB. 


u 


Art.  5.0 


Compete  ao  Director  do  Patronato  dirigir,  superinten- 
<ier  e executar  os  serviços  que  incumbem  á repartição  com 
o auxilio  do  Advogado-Patrono  e Official  Ajudante, 

' ' Art.  6.0  ' 

As  causas  a que  se  refere  o art.  3°,  n.  II,  serão  pa- 
trocinadas perante  o Tribunal  de  Justiça  pelo  Procurador 
Oeral  do  Estado. 

Art.  7.0  ‘ 

Nas  acções  intentadas  pelo  Patrono,  em  favor  dos 
immigrantes,  quando  estes  forem  vencidos,  as  custas  serão 
cobradas  pela  quarta  parte  do  que  estabelece  o regimento 
respectivo  e não  serão  exigiveis  senão  depois  de  sentença 
final. 

Art.  8.0 

No  caso  de  accumulação  de  serviços  do  Advogado- 
Patrono,  será  este  auxiliado  pelos  promotores  públicos, 
quando  a causa  correr  na  séde  da  comarca. 

Art.  9.0 

O colono  ou  lavrador  que  precisar  dos  serviços  do 
Advogado-Patrono,  se  dirigirá  por  simples  carta,  ou  por 
cjualquer  outro  meio,  ao  Patronato  Agricola  em  S.  Paulo. 

CAPITULO  II 

Escripturação  agrícola  e disposições  connexas 

Art.  lO.o  ' 

V)  Em  cumprimento  do  decreto  federal  n.  6.437,  de  2-7 
de  Março  de  1907,  que  regulamentou  as  leis  n,  1.150,  de 
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• 5 de  Mneiro  de  1004.  e n.  1607,  de  20  de  Dezembro  de 

1006.  cada  tavrador  deverá  poaauir  para  a sua  escriptura- 
çào  afEricob  um  livro  de  contas  correntes  e fornecer  aos 
colonos  cadernetas  que  reproduzam  os  lançamentos 
daquelle  livro,  sendo  as  cadernetas  numeradas  em  todas  as 
folhas  e contendo  um  termo  de  abertura  e encerramento 
assignado  pelo  tavrador  ou  seu  preposlo. 

$ unico 

As  cadernetas  scr^o  lornecidas  peta  Agencia  ONidal 
de  CoOocaçlo  aos  immigranles  em  seu  primeiro  estabele* 
cimento. 

Ari  II.» 

Todos  os  lançamentos  serão  feitos  em  ordem  chro- 
nologica  e com  a maior  clareza  possível  A escripturaçfto 
de  cada  caderneta  deverá  encerrar-se  mensalmente.  com  a 
declaração  do  saldo  devedor  ou  credor,  feito  pelo  tavrador 
ou  seu  preposto.  depositário  ou  possuidor  do  immovel. 

Art  12.* 

Na  fórma  das  leis  referidas,  cm  cada  caderneta  de 
vem  ter  impressos  em  sua  integra,  o decreto  federal  n. 
5437,  de  27  de  Mmço  de  1007.  o contracto  de  trabalho 
agricota  e a presente  lei 

CARTULO  III 

Pwnao  jÊidifuü 

L ^ “Art  II- 

Cabe  ao  operarm  «ricota  a acçáo  summana  estabe- 
lecida no  Regutamento  ii  7T7,  de  25  de  Novembro  de 
1650.  artigos  237  e 245.  para  cobrança  das  divictas  prove- 
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nientes  de  seus  contractos,  assim  como  para  solução  ju- 
dicial de  quaesquer  litigios  sobre  o cumprimento  desses 
contractos,  seja  qual  fôr  o valor  da  causa.^ 

Art.  14.0 

Os  infractores  do  disposto  nos  artigos  10,  11  e 12 
ficam  sujeitos  a multa  de  cincoenta  mil  réis  (50$)  a du- 
zentos mil  réis  (200$000),  imposta  pelo  Advogado-Patrono 
e cobrada  por  processo  summarissimo,  permittido  recurso 
com  um  só  effeito. 


CAPITULO  IV 

Montepio  agrícola  para  assistência  medica  e pharmaceutica 
e instrucção  primaria 

Art.  1 5.0 

O Governo  prestará  auxilio,  pelo  Fundo  Permanente 
de  Immigração  e Colonização,  ás  cooperativas  para  fins  de 
ensino  primário  nos  núcleos  coloniaes  e fazendas  e para  a 
assistência  medica  e pharmaceutica  dos  operários  agricolas. 

§ lo  O ensino  primário,  a que  se  refere  o artigo  an- 
tecedente, deverá  comprehender : 

Noções  de  lingua  portugueza  ; 

Leitura ; 

Calligraphia  ; 

Arithmetica  elementar ; 

Noções  de  geographia  e historia  do  Brazil  e 

Rudimentos  de  ensino  agricola. 

§ 2o  Para  essas  escolas  poderá  ser  nomeada,  em  falta 
de  professor  diplomado,  qualquer  pessoa  idônea,  mediante 
exame  prévio. 
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CAPITULO  V 


Disposif/lfs  rrtativas  és  agntáas  e sub-^mr^tias  de  , 
eompanhias  de  itavegafão  e auas  de  cnmbio  em  vtoi 
friúções  eom  os  opentrios  agntolas 
Arl  16.« 

Na  dirrctoria  do  Patronato  é cmdo  o rci{i«tro  áe 
agencias  de  companhias  de  navcgaçAo  e casas  de  cambio 
que  operem  no  Estado  O registro  dos  estabelecimentos  |á 
eaistenles  será  requerido  dentro  de  60  dias,  contados  da 
puNicaçAo  da  presente  Wi.  e o daquelles  que  forem  crea* 
dos  posteriormente  será  leito  antes  de  initiarem  as  ope* 
raçOes. 

Art  17.-  ' 

Constará  o registro  do  seguinte: 

O)  Em  relaçAo  ás  agencias  e sub-agencias  das  com- 
panhias de  navegação : denominação  e s^dr  da  comfMUihia. 
nome  do  agente  neste  Estado,  numero  de  sub  agências  e 
localidades  em  que  estáo  situadas,  munes  dos  sub-agentes 
clenominaçio  dos  vapores  pertencentes  á companhia  e que 
recebam  passageiros  neste  Estado  e prtnapalmenir  nomes 
dos  empregados  ambulantes  de  vendas  de  passagens  ma- 
rítimas 

M Em  relação  ás  casas  de  cambio  e suas  filiaes:  fir-^ 
ma  da  emptera  si  lòr  sociedade,  nomes  dos  socios  e sua' 
residencta.  capital  social,  séde  da  rmpre/a  e liKalidades 
onde  tem  filiaes  e prinapalmente  nomes  dos  prepostos  ou 
encarregados  ambulantes  tie  suas  operaçAes. 

ART.  IS.* 

Qualquer  alteraçio  na  empresa  retativamenlr  aos  re- 
quisitos supramencionados,  deve  ser  averbada  no  registra 
do  Patronato,  dentro  de  15  dias. 
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ART.  19.0 


As  agencias  e sub-agencias  das  companhias  de  nave- 
gação e as  casas  de  cambio,  não  registrada*,  nos  termos 
dos  artigos  16  a 18,  ficam  tributadas,  além  das  contribui- 
ções fiscaes  a que  estiverem  sujeitas,  ao  imposto  annual  de 
duzentos  mil  réis  (200$000). 

CAPITULO  VI 

Fundo  Permanente  de  Immigração  e Colonização 
I ART.  20.O 

Para  a despeza  com  a introducção  de  immigrantes  no 
Estado  de  S.  Paulo  e mais  serviços  creados  por  esta  lei, 
fica  instituido  o Fundo  Permamente  de  Immigração  e Co- 
lonização, que  será  mantido  com  os  seguintes  recursos; 

§ lo  Pela  importância  das  verbas  consignadas  nas 
leis  orçamentarias  do  Estado. 

§ 2o  Pelo  producto  da  venda  das  terras  devolutas. 

§ 3o  Pelo  producto  das  prestações  feitas  pelos  colo- 
nos concessionários  de  lotes  em  núcleos  coloniaes  do  Es- 
tado. 

§ 4°  Pelo  producto  das  multas  impostas  por  infra- 
cção  desta  lei  ou  seu  regulamento,  da  lei  n.  1045-C,  de  27 
de  Dezembro  de  1906,  e dó  regulamento  n.  734,  de  5 de 
Janeiro  de  1900. 

ART.  21.0 

O Fundo  Permanente  de  Immigração  e Colonização 
deverá  ser  appiicado  no  custeio  dos  serviços  de  que  tra- 


— 221  - 


um  esu  e a kl  n.  1045 -C.  de  27  òc  Deiembro  de  | 
IQOO.  I 

ART.  22.»  I ! 

* ; i 

Aft  imporundas  arrecadadas  por  conta  do  Fundo  Rer- 
manente  de  ImmigracSo  e CotonixaçAo,  serio  escrípluradas  ' ^ 
pelo  Thcsouro  em  separado  das  verbas  das  receitas  orça*  ^ 

mentarias.  para  terem  o destino  da  lei  f ] 

ART.  21* 

Fica  o governo  aulorixado  a abnr  o credito  necessarto 
para  execuçio  desU  lei 

ART.  24.»  f I 

Revogam-se  as  disposiçOes  em  contrario.  ^ V | . 

‘ í í 

O Secretario  de  Estado  dos  Negoctos  da  AgrwuHura.  | 4 
Commercio  e Obras  Publicas  assim  a faça  executar.  * f 

Palacio  do  Oovemo  do  Estado  de  S Paulo,  aos  27  de  < 
Dezembro  de  1011.  | 

M.  /.  Álbaçutrque  Utu.- 
A.  df  Padaa  Satta.  4 

— 4 

Dividai  proveniontM  de  Mlerioe  de  trmbelhedoree 
egricoles  * 

Dtento  a.  6.437,  de  27  de  Mar^o  de  1907 

Approva  o regulamento  para  execuçio  das  leis  n j 

1150,  de  5 de  Janeiro  de  1004  e n.  1007,  de  20  de  Dezem-  | 
bro  de  1000.  ^ | 

O Presidente  da  Republica  dos  Estados  Unidos  do  ^ 1 
Brasil,  usando  da  altribuiçAo  que  lhe  confere  o art  48.  n.  M| 
1,  da  Constituiçio  Federal,  resolve  approvar  o regulaeieelo  » 


<iue  com  este  baixa,  assignado  pelo  Ministro  da  Industria 
Viação  e Obras  Publicas,  para  execução  das  leis  n.  1150, 
de  5 de  Janeiro  de  1904  e 1607,  de.  29  de  Dezembro  de 
1906,  referentes  a dividas  provenientes  de  sal.^rios  de  tra- 
balhos agricolas. 

Rio  de  Janeiro,  27  de  Março  de  1907,  19°  da  Repu- 
blica. 

Affonso  Augusto  Moreira  Penna. 

Miguel  Calmon  du  Pin  e Almeida. 


REGULAMENTO 

Das  leis  n.  1.150,  de  5 de  Janeiro  de  1904  e n.  1.607,  de 
29  de  Dezembro  de  1906,  a que  se  refere  o decreto 
n.  6.373,  desta  data. 


ART.  1.0 

E’  privilegiada  a divida  proveniente  de  salarios  de 
operários  .agricolas,  de  modo  a ser  paga,  com  preferencia 
sobre  todas  e quaesquer  outras,  pelo  producto  da  colheita 
ou  safra  a que  houverem  os  mesmos  prestado  o concurso 
do  seu  trabalho. 

• 

§ 1.0  Este  privilegio  é restricto  á colheita  ou  safra  do 
^nno  agricola,  de  sorte  que,  si  o producto  desta  fôr  insuffi- 
ciente  para  a solução  integral  das  dividas  por  salarios,  fei- 
tores, o operário  será,  pelo  restante,  simples  credor  chiro- 
graphario. 

§ 2.0  Consideram-se  «operários  agricolas»,  os  jorna- 
leiros, colonos,  empreiteiros,  feitores,  carreiros,  machinistas, 
foguistas  e,  outros  empregados  no  prédio  rural. 
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ART.  1 


a importincia  do  saldo  proveniente  de  sabrios,  verificado 
em  setj  favor,  constante  da  «caderneta*  que  lhe  é própria. 


§ 1.0  A divida  de  salarios  ficará  plcnamente  provada 
com  a caderneta*,  desde  que  seja  csU  aberta,  numerada  ■ 

cm  todas  as  folhas,  e escriplurada  pelo  proprietário,  sctf  ' 

representante  ou  preposto.  deposi'ario  ou  possuidor  do  ■ 
prédio  rural,  lendo  os  lançamentos  leitos  em  ordem  chro-  f 
noiogica  das  parcdlas  de  debito  e credito.  ^ 

§ 2.0  A escripturaçlo  da  «caderneta*  deverá  cncerrar-se 
mensalmenie  com  a declaraçio  do  saldo  devedor,  ou  cte-  ^ 
dor,  feita  pelo  proprietário,  ou  pessoas  supra<itadas.  o qual  r 
em  seguida  lançará  sua  assignalura  na  mesma  «caderneta*»  1 
mencionando  o dito  saldo  nos  livros  de  rscnpluraçio  do  | 
tmmovel.  f 

§ 3.0  Havendo  desaccôrdo  no  ajuste  de  contas  para 
veriPicaçio  do  saldo,  será  admittido  qualquer  outro  meio 
legal  de  prova,  al^  da  «caderneta*. 


ART.  3.» 


Cabe  acçáo  summaria  ao  «operário  agrícola*  para  a 
cobrança  das  dividas  de  que  trata  este  regulamento,  qual- 
quer que  seia  o valor  deUas;  podendo,  bem  assim,  lançar 
mâo  do  embargo  ou  arresto  preventivo,  como  medida  asse- 
curatoria,  quando  couber,  bastando,  neste  caso,  a «cader- 
neta*. com  os  requisitos  do  artigo  anterior,  para  prova 
litteral  da  dívida  e seguindo-  se.  quanto  ao  mais.  o disposto 
na  legislaçSo  em  vigor. 

ART.  4.0 

Nas  preferencias  e concurso  de  aedores,  o operário 
agrkola  credor  será  admittido  sempre  que  apresente  como- 
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titulo  de  divida,  a «caderneta»  com  os  requisitos  já  men- 
cionados. 

ART.  5.0 

As  «cadernetas»,  como  documentos  ci^s,  só  valerão 
contra  terceiros  desde  a data  do  reconhecimento  da  firma 
lançada  em  seguida  á demonstração  do  saldo,  do  registro 
em  notas  do  tabellião,  da  apresentação  em  juizo  ou  repar- 
tições publicas,  ou  do  fallecimento  do  signatário,  nos  ter- 
mos do  artgo  3o  do  decreto  n.  79,  de  23  de  Agosto  de 
1892. 

§ Unico 

Os  officiaes  públicos,  a quem  por  lei  competir  o re- 
conhecimento de  lettras  e firmas,  são  obrigados  a fazel-o 
gratuitamente  nas  «cadernetas»  que  lhes  forem  apresentadas. 

ART.  6.0 

As  disposições  da  lei  n.  1607,  de  29  de  Dezembro 
de  1906,  só  alcançam  e se  applicam  a dividas  de  salarios 
contrahidos  depois  dessa  data,  e o privilegio  por  ella  asse- 
gurado aos  operários  agricolas  não  lhes  dá  prelação  sobre 
os  contractos  de  hypotheca  ou  penhor  agricola  já  em  vigor 
e devidamente  transcriptos  e inscriptos  até  aquella  data. 

ART.  7.0 

Os  infractores  do  disposto  nos  §§  lo  e 2o  do  artigo 
2o  ficam  sujeitos  á multa  de  50S000  a 200$000,  imposta 
pelo  Juiz  de  Direito  da  Comarca,  mediante  processo  sum- 
marissimo,  permittido  recurso  com  um  só  effeito. 

ART.  8.0 

Em  todas  as  «cadernetas»  deverá  figurar  a reprodu- 
ção fiel  deste  regulamento. 

ART.  9.0 

Revogadas  as  disposições  em  contrario. 

Rio  de  Janeiro,  27  de  Março  de  1907. 

Miguel  Calmon  du  Pin  e Almeida. 
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Cultura  do  cafeeiro  no  Estado  de  Minas  (•  > 


o fim  do  século  XVlIl  assignala,  na  historia  agrico  ■' 
de  Minas  Geraes,  uma  grande  febre  de  plantação  de  café 
nos  terrenos  situados  ao  Sul  do  Estado,  devido  ao  preço 
altamente  remunerador  que  alcançava  este  precioso  grão. 

As  primeiras  culturas  feitas  no  Estado  foram  estabe- 
lecidas em  jacuhy,  Ayruoca,  Beapendy,  S.  Rita  do  Sapu- 
cahy  e outros  municipios  comprehendidos  no  rico  valle 
do  Parahyba,  onde  o cafeeiro  foi  por  muitos  annos  culti- 
vado. 

Ela,  porém,  entre  os'  mais  antigos  fazendeiros  de  café, 
do  Estado,  quem  affirme  que  o cafeeiro  appareceu  primei- 
ramente no  valle  do  Parahyba,  ao  expirar  do  século  XVIÍ, 
de  mudas  procedentes  das  culturas  existentes  na  chacara 
dos  Barbadinhos,  no  Estado  do  Rio  de  Janeiro. 

A cultura  na  zona  da  Matta,  data,  mais  ou  menos,  de 
uns  80  annos,  mas  começou  a tomar  incremento  a uns 
50  annos  passados. 

Nesta  zona,  os  primeiros  municipios  em  que  se  fizeram 
culturas  do  café  foram  os  seguintes  : Mar  de  Hespanha, 

(1)  Transcripto  do  livro  “Aspe<rl.os  <Iít  jECcoiiomisi 
Itural  Brasileira’*  publicado,  como  contribuição  para  o 1." 
“Céntenario,  pela  Direcioria  do  Serviço  de  Inspecção  e Fomento 
Agricola,  do  Ministério  da  Agricultura,  1922. 
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s.  io*é  dc  Al^  Pirihyha.  LcopoWinâ,  P»lnu.  Guarani  S. 
jofto  Ncpomuceno,  Rio  Nccro,  etc. 

A cultura  do  caleeiro  no  E»lado.  começou  a »e  in- 
tenMficar  no  anno  de  1885.  Em  I8Q0.  iá  exportava  ...  \ 

10421.063  Idio»  no  valor  de  13.6633851002.  Sua  exporta-  J 

çio  tende  *empre  a auginentar.  Em  1021  (oi  de  ...  . ‘ 

37.27V40IS680  e em  1010  de  I84  07Z«)OIOOO. 

inantaçOea  deite  precioio  grio  encontram-»e,  em 
maior  ou  menor  eicala.  nos  municipéo*  de  Agua»  Virtuo-  i 
M».  Aliena».  Arceburgo.  Ayuroca.  Baependy.  Cabo  Verde, 
Calda».  Campanha.  Campe»lre.  Campo  Verde.  Dôre»  da 
Bòa  E»perança,  Eloy  Mende».  Guaranesia.  Monte  Santo. 
Muiambinho.  Paraguaasú.  Pi»»a  Quatro.  Pm»o».  í*arai«>- 
poH».  Pedra  Branca.  Ouro  Pmo.  S Rita  do  Sapucahy.Slo 
)o*é  do*  BotHho»,  Sâo  SebaHiâo  do  (»araúo.  SanU  RiU 
de  Ca»*ia.  Tre*  Coraçôel  Tre»  Ponta».  Turvo.  Varginha.  S. 
jo»é  de  Além  IVahyba.  Mar  de  He»panha.  Guarani  S )oâo 
Ncpomuceno.  R»  Nova  Guarany.  Pomba,  Catagua/e».  Leo- 
pokJma.  Palma.  S.  Paulo  do  Muriahé.S.  Manoel.  SanU  Lu/ia 
do  CvangoU.  Manhua»»!  Ubl  Rio  Branco.  Viço»a.  Ponte 
Nova.  Rio  Ca*ca.  AlvinopoK*.  S Domingo»  do  l*rau.  Man- 
anna.  Caratinga.  Abre  Campo.  Aymoré».  Rio  Preto.  Rio 
Jo»é  fVdro,  Piranga.  R»  Piracicaba,  Antonio  Dia»  Abaixo, 

Alto  Rio  Docé.  Rio  E»pera.  Sw  Manoel  do  Mutum.  Villa 
Cambuquira.  VUU  Gome»,  VOU  Nova  de  Re»ende.  etc. 

O caleeiro  eiKontroa  no  E»tado.  na»  lona»  da  MaIU 
e do  Sul.  com  pouca»  excepçôe»,  condiçôe»  climatérica» 
favoravei»  ao  »eo  de»envolvimento  e producçio. 

Na  rona  da  Matta.  o dima  é muito  quente  e húmido 
a nlo  »er  no  fica».  A temperatura  média  o%cül»  entre  17- 
e 21®.  Na  regilo  mai»  favoravei  ao  »eu  de»envolvimento, 
o dima  é reUtivamente  quente,  ma»  unHorme.  o»cillando 
entre  a 27o.  A»  chuva»  »lo  annualmente  bem  di»tri- 
buidas.  regulares  e a expo»içlo  geographica  é magnifica. 


A Estação  chuvosa  vae  de  outubro  a fevereiro  e a 
secca  de  março  a setembro.  Encontram-se  culturas  em  al- 
titudes que  variam  de  300  a 900  metros. 

Na  zona  da  Matta,  o clima  é muito  quáhte  e húmido 
a não  ser  no  alto  da  Serra,  onde  poucas  plantações  são  en- 
contradas. Ahi  as  precipitações  annuaes  variam  de  800  a 
1,700  m/ms. 

As  chuvas  são  bem  distribuídas.  O phenomeno  mais 
prejudicial  á cultura  cafeeira  na  «Matta»  é a chuva  de  pe- 
dra, que,  quando  cae  em  dezembro  ou  janeiro,  compromet- 
te  a colheita.  Ella,  porém,  apparece  raramente.  Nesta  zona, 
a geada,  quando  apparece,  só  prejudica  as  plantações  nos 
altos  das  serras,  porém  seus  estragos  são  diminutos.  Du- 
rante a grande  geada  de  1918,  apenas  geou  nesta  zona  nas 
baiocadas  e logares  húmidos. 

Na  zona  do  sul,  em  certos  municípios,  as  plantações 
são  prejudicadas  pelas  grandes  geadas.  Em  geral,  na  zona 
da  Matta  e em  grande  parte  da  do  Sul,  o cafeeiro  pódeser 
cultivado  sem  nenhum  receio  de  ser  prejudicado  pelos  phe- 
nomenos  meteorologicos- 

No  Estado,  cultivam-se  diversas  variedades  de  cafe- 
eiro, notando-se  entre  outras,  as  seguintes:  Bourbon,  Creoiúo, 
Amarello  de  Botucatú,  Maragogipe,  Conilon,  Java  etc. 

O Bourbon  é preferido  para  as  terras  de  pouca  resis- 
tência, ou  fertilidade  relativa,  para  os  terrenos  frios  e muito 
montanhosos.  O Crioulo  vem  em  segundo  logar;  é sem- 
pre plantado  em  derribada  de  mattas.  O Conilon  foi  impor- 
tado da  França;  também  cultivam  o fava  e outros.  O Cri- 
oulo é mais  rústico  e mais  resistente  ás  pragas  e outros 
inimigos. 

As  plantações  abrangem  terrenos  de  naturesa  variada, 
de  modo  que  se  encontram  cafezaes  em  sólos  argillosos. 
silico-argillosos,  terras  de  matta,  terras  de  massapé,  terras 
,rôxas  e terras  com  manchas  de  calcareo. 
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o»  »óloi  cm  que  se  acham  r^iabcfecidas  as  cnilluni!» 
de  cafeeiros  apresenlam-se  ireralmciile  hem  decompostos. 
Uo  profundos,  e.  da  sua  maior  parte,  de  formação  hKal. 

Na  escolha  de  um  leireno,  os  aip-iculloccs  nlo  dlo. 
muita  imporlancis  ás  suas  iHopriedades  physicas  e chimi- 
cas.  deixam-se  levar  pela  ve^etacio  dominante,  de  modo* 
que  qualquer  terreno,  que  estiver  criberlo  de  malta  virRcm, 
no  interior  dos  mesmos,  presta-se  ao  cultivo  do  cafeeiro. 

O preparo  do  sólo.  com  raríssimas  excepcAes,  conti- 
nua a ser  feito  pelos  mesmos  processos  em  pratica  nos 
tempos  primitivos.  « 

Oeralmenie  as  plantações  sáo  estabelecidas  em  terras 
ile  maIU  virirrm.  cu|o  preparo  resume-se  no  seifumle:  -fa- 
zem o roçado,  a derribada,  a queima  e o enciHvaramenIo 
Quando  ha  possibilidade  ou  facilidade  de  transporte,  apro- 
veitam as  madeuas  de  Iri. 

O sólo  náo  é deslocado  nem  lavrado 

Peitas  esUs  operações  preliminares  procedem  á aber- 
tura das  cóvas.  que  differem  de  tamanho  entre  os  municí- 
pios cafeeiros  Em  retfra.  uma  vez  desbravado  o sólo,  fa- 
zem um  alinhamento,  marcam-n'o  e abrem  as  cóvas.  Estas 
tám.  Keralmente.  0.*20  de  profundidade,  ipiardando.  entre  si. 
a distaiKia  de  3 e I ? a 4 metros,  dispostas  em  lórma  de 
quadrado  ou  quincofiáo. 

Em  resumo,  da  roçada  e derribada  até  a abertura  das 
covas,  os  aipicullnres.  em  sua  maiona.  só  empregam  instru- 
mentos manuaes  ÍVmicos  sáo  os  que  favram  os  terrenos  . 

A plantação  é fmta  com  café  em  coco.  no  loKar  defi- 
nitivo. e.  raramente,  por  meio  de  mudas. 

A plantaçAo  no  loflfar  definitivo  é feita  do  modo  sc- 
Kuintr  em  cada  còva  depositam  de  ò a 8 sementes  de  café 
cm  coco.  Depois  de  nascidas,  retiram  o excesso  das  plan- 
tas e as  aproveitam  para  ptantar  naqueflas  em' que  as  sc* 
mentes  náo  nasceram.  Em  cada  còva.  deixam  ficar  de  ,3- 


a 4 pés.  As  covas  são  cobertas  com  pedaços  de  madeira 
cuja  cobertura  ahi  denominam  entocamento  ou  arapucas. 

Os  viveiros  são  feitos  mais  para  rejalantas  do  que 
para  a formação  de  cafezaes. 

Os  processos  em  uso  são  dos  mais  rudimentaes.  Es- 
colhem na  matta  um  logar  adequado,  limpam  bem  o sólo, 
isto  é,  tiram  a madeira  fina,  deixando  apenas  as  arvores 
grandes  para  darem  sombra.  Abrem  regos  de  dois  pal- 
mos, mais  ou  menos,  uns  dos  outros  com  10  a 12  cent.  de 
largura,  e 8 a 10  cent.  de  profundidade;  semeiam  as  cere- 
jas e cobrem-n’as  ligeiramente  com  terra.  Depois  de  15  a 
20  dias  o café  está  geral  mente  nascido. 

Na  época  da  transplantação  escolhem  no  viveiro  as 
mudas  melhores  e mais  bem  desenvolvidas,  geralmente  com 
a edade  de  6 mezes  a um  anno. 

A transplantação  para  o logar  definitivo  é feita  na  épo- 
ca das  chuvas. 

A adubação  dos  cafeeiros  é feita  por  um  pequeno  nu- 
mero de  agricultores. 

Empregam  para  este  fim  tallos  e ramos  das  culturas 
feitas  intercaladamente — milho,  feijão,  arroz,  etc.  Também 
empregam  a palha  do  café  e o esterco  animal  sendo  a in- 
corporação destes  ao  sólo  feita  com  imperfeição. 

Os  tratos  culturaes  resumem-se  em  3 a 4 capinas.  Es- 
tas têm  logar,  mais  ou  menos,  nos  mezes  de  agosto,  no- 
vembro, janeiro  e março.  A coroação  é feita  no  fim  de 
março,  logo  após  a colheita  chegam  o cisco  nas  carreiras  dos 
cafezaes. 

Não  fazem  a poda  racional.  Estas  são  applicadas  li- 
geiramente, em  cada  anno  na  quadra  de  formação  do  ca- 
feeiro, a partir  do  segundo  anno  até  o 4."  ou  5.“  O mais  re- 
sume-se em  retirar  os  galhos  mortos  e os  galhos  «ladrões^. 
No  fim  de  30  a 40  annos,  por  que  a lavoura  quasi  nada 
produz,  abandonam-n’a  para  proceder  a outra  derribada  e 
formar  nova  plantação. 
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A colhciU  é feita  á mâo.  tm  Rtral  cxtendem  cm  tomo 
(lo  pé  do  cafeeiro  um  panno  ou  uma  esteira  de  taquara. 
Os  fruetos  colhidos  sâo  postos  em  tudaios  e conduxidos  em 
carros  tle  boi  ou  carroças  ás  faacndas.  A colheita  é letta 
de  uma  sô  ve/  na  /ona  do  sul,  porquanto  a maturação  se 
verifica  de  ordinário  unifnrmementc. 

Em  outros  togares  la/em  a coroaçán  e depois  de  def- 
riçado  o café  é etle  reunido  em  montes  para  ser  abanada 
A colheiU  é leiu  de  preferencia  por  mulheres  e crianças.  A 
colheita  começa  em  maio  c prolonga-se,  mais  ou  menos, 
até  agosto.  Chegando  o café  á fa/enda.  é immcdiatamenie 
espalhado  para  secear  com  dois  caroços  de  espessura.  O 
café  é espalhado  pela  manhá  e de  hora  em  hora  remexido. 
I*ela  tarde  o amontoam  para  protegel-o  da  humidade  da 
noite.  Em  algumas  fa/emfas  deixam  o café  amontoado  du- 
rante 3 a 4 dias,  logo  que  chega  ao  terreiro,  para  curtir. 
Outros  tém  installaçAes  para  la/er  o ilespolpamento.  Os 
teneiros  sáo  de  terra  batida,  de  tifolos  e cimentados.  De- 
pois de  seceo  o café.  é recolhido  á tulha  e dahi  é levado 
aos  poucos,  sendo  necessário  passar  mais  5 a 6 dus  ao  sol. 

Das  pragas,  os  maiores  flagellos  tem  sido  as  lormi- 
gas  saúvas  e o cupim. 

A hrrva  de  pauannkfl,  certos  coccideos  parasitas,  ci- 
garras. cuias  larvas  vivem  nas  rai/es.  o verme  anguillulideo, 
que  vive  nas  rai/es.  hetrrodera  ndicoUt,  que  por  ve/es  causa 
muitos  preiui/os. 

A média  de  prtMlucçáo  do  caleeiro  osòHa  de  50  a W 
anobas  por  1.000  pés.  A maior  produeçáo  se  observa  nos 
cafeeiros  de  7 a 10  annos. 

As  grandes  fa/eniias  tem  suas  machirus  de  benefi- 
ciar o café.  Os  agricultores  que  náo  dispõem  de  machinas 
para  beneficiar  os  produetos  de  suas  lavouras  rcmettem-n’as 
para  aí  machinas  beneficiadoras  existentes  nás  cidades  mais 
próximas  e nas  fa/endas  delias  próximas. 


-.Wl  - 


Entre  outras  machinas  beneficiadoras  de  café,  encon- 
tram-se no  Estado  as  de  Marcos  Amaral,  Engelberg,  Arens, 
etc.  Umas  machinas  são  movidas  á agua,  outras  a vapor 
e á electricidade. 

O producto  das  fazendas  do  sul  do  Estado  obtem  no 
mercado  melhor  cotação. 

O café  beneficiado  é vendido  ao  intermediário  ou  ex- 
portado directamente  por  conta  dos  productores  aos  mer- 
cados de  Santos  e Rio  de  Janeiro. 

A exportação  do  Estado  foi  a seguinte: 


Annos  Kilos 


Valôr 


1916. 

1917. 

1918. 

1919. 


. 140.715.934 
. 140.595.989 
. 125.144.775 
. 15o.ol8.4o6 


9o.o5o:ooo|ooo 

84.3oo:ooo$ooo 

76.88o:ooo$ooo 

184.972:ooo$ooo 
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Cultura  do  cafeeiro  no  Estado  do 
Rio  de  Janeiro  (i) 

A cultura  do  café  no  Estado  teve  inicio  em  1770.  As. 
primeiras  plantas  vindas  do  Maranhão  ou  Pará  foram  cul- 
tivadas nos  terrenos  do  hospital  dos  padres  barbadinhos 
italianos  e na  quinta  de  João  Hoppmann,  além  do  então  ar- 
raial de  Mataporcos. 

Foi  assim,  pois,  da  chacara  dos  barbadinhos,  que,  se- 
gundo todas  as  probabilidades,  sahiram  as  sementes  para  as 
culturas  dos  cafezaes  dos  Estados  do  Rio,  Minas  e S.  Pau- 
lo. Da  fazenda  Mendanha,  do  padre  Fonseca,  sahiram  as 
mudas  para  os  primeiros  cafezaes  de  Rezende,  Areias 
Arrozal,  etc. 

A cultura  do  café  tem  passado  por  periodos  intermi- 
ttentes  de  desenvolvimento  e estacionamento,  conforme  as 
oscillações  da  balança  commercial.  Certo  é,  porém,  que  de- 
cahiu,  com  a abolição  do  regimen  escravagista  e com  o 
esgotamento  do  sólo  de  toda  a zona  onde  é cultivado, 
transformada,  hoje,  em  vastas  pastagens  de  catingueiro» 
rôxo. 


(1)  Transcripto  do  livro  “A-speetos  da  Econoniia 
^ Rural  Brasileira”  publicado,  como  contribuição  para  o 1.*^ 
Centenário,  pela  Directoria  do  Serviço  de  Inspecção  e Fomenta- 
Agricola,  do  Ministério  da  Agricultura,  1922. 
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Nio  %ào  intciacU»  as  culturas  novas,  a nAo  srr  cm 
rscala  muito  rcdu/ida,  dado  o habito  exclusivo  do  plantio 
em  terrenos  de  mattas.  tomando-se  esus  cada  vei  mais 
raras  e as  substituições  estio  longe  de  acompanhar  ou 
compensar  o desapparecimento  das  culturas  velhas,  poden- 
do-se assim  inferir  da  grande  redueçAo  da  cultura  cafeeira 
neste  Estado,  dentro  de  curto  lempo. 

Nas  terras  desnudadas  de  mattas.  de  extensas  cultu- 
ras de  cafeeiros,  as  pastagens  só  dlo  lugar  á criaçAo  de 
gado.  voltadas  para  a pecuaria  todas  as  attençAes  dos  an- 
tigos lavradores.  * 

Os  prinopaes  municípios  produetores  de  café  no  Es- 
tado sAo : It^KTuna.  S.  Antonio  de  Padua.  Cantagallo.  Bom 
Jardim.  S.  Pidelis.  [>uas  Barras.  Santa  Maru  Magdalena.  I\i- 
rahyba  do  Sul.  SAo  Francisco  de  l*aula.  Valença.  Barra  de 
fVahy.  elc. 

Existem  mais  22  municípios  cu|a  produeçAo  varu  de 
<10.000  a 2-000  arrobas 

A distribuiçAo  das  chuvas  tem  notável  influencia  na 
cultura  e produeçAo  do  café.  sendo  de  setembro  a março 
a época  chamada  das  aguas  e de  abril  a agosto  a sécea. 
O cultivo  é feito  de  preferencia  em  terrenos  accidentados 
de  altitudes  que  variam  de  V)0  a 800  metros,  sobre  o ní- 
vel do  mar. 

Na  parte  montanhosa  da  rona  alta.  o gráo  de  maior 
ou  menor  insolaçAn  dos  terrenos,  di  logar  á seguinte  sub- 
divisAn:  terrenos  soaUmm  e fwroegas  Os  primeiros  rece- 
bem os  raios  solares  durante  maior  numero  de  horas  por 
dia  e no  segundo  as  terras  sAo  consideradas  mais  frias. 

As  varwdades  cultivadas  neste  Estado  sAo:  crioulo. 
jBva,  bourbon,  amarello  e maragogipe.  SAo  preferidos  o 
crioulo,  iava  e bourbon,  sendo  este  mais  precoce  e mais 
resistente  ás  moléstias. 


Os  terrenos  humosos,  provenientes  de  antigas  flores- 
tas, tendo  por  base  terras  de  origem  vulcanica,  (diabase  ou 
diorito)  e que  constituem  as  afamadas  terras  rôxas,  são  os 
considerados  ideaes  para  a cultüra  do  câfé,  sendo  assim 
os  melhores,  auxiliados  pela  altitude  e os  resultados  de 
humos  das  mattas,  com  lavas  decompostas, 

A escolha  dos  terrenos  depende  também  da  vesti- 
menta dos  mesmos,  sendo,  portanto,  indicadores  de  terras 
próprias,  para  o cultivo  do  café,  os  seguintes  padrões : bal- 
samo,  páo  d’alho,  cedro  branco,  palmito  branco,  ortiguinha, 
figueira  branca,  etc. 

O preparo  do  terreno  resume-se,  quer  se  trate  de 
matta  ou  capoeira,  na  roçada,  derribada,  queima  e encoivara- 
mento.  Feito  isto,  procedem  ao  alinhamento  e á abertura 
das  cóvas. 

O alinhamento  é feito  com  o auxilio  de  córdas  sub- 
divididas e marcadas  de  accôrdo  com  o espaço  que  devem 
ter  as  plantas,  entre  si.  Tirada  a primeira  linha,  quasi  sem- 
pre da  base  ao  cume  do  morro,  são  as  outras  traçadas 
parallelamente,  marcando-se  com  pequenas  estacas,  ou  sim- 
ples signaes,  feitos  á enxada  os  pontos  correspondentes  á 
cada  cóva.  Nos  terrenos  em  que  as  capinas  pódem  ser 
feitas,  a orientação  é diversa. 

As  cóvas  são  abertas  distantes  4 metros  de  pé  a pé, 
cabendo,  assim,  cerca  de  600  plantas  em  um  hectare. 

Em  geral  as  sementeiras  são  feitas  em  clareiras  das 
capoeiras  e mattas  próximas  do  cafezal  e também  ao  abri- 
go de  grandes  pedras.  Determina  a escolha  o abrigo  do 
vento,  a necessidade  de  sombra  e humus,  desenvolvendo- 
se  as  mudas  nesse  meio  facilmente. 

Fazem-se  canteiros  nos  viveiros  e,  nos  mesmos,  pe- 
quenas leiras,  plantando  o café  a 0m02  de  profundidade, 
com  0m03  de  afastamento.  Alguns  fazendeiros  fazem  a se- 
menteira em  cestos  de  bambus.  OutrOs  costumam  fazer  a 
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planuçfto  na  própria  còva  cictiinada  ao  fu  luro  arbuilo.  cm 
numero  de  6 a 10  semenle»  Querem  o*  ai^Kullorr*  que, 
com  e»le  proce»»o.  avança*»e  de  um  anno  a produeçAo  e 
lenKa  o café  vtda  mai4  longa. 

Na  maiona.  oa  agncultore*  liram  »*  plania»  doa  vt- 
vetfoa  naturaea.  capoeiraa.  cã1ei»c%  vefhoa.  etc.  A%  mudaa 
ilo  transplantada»  do»  viveiro»  para  o logar  definitivo,  até 
com  mai»  de  do«»  anno». 

A»  muda»  sàn  collocada»  na»  cóva»,  despontado» 
prevumenie  o peA<‘  e a haalc ; a maiona  deadenha  de»»e» 
cuidado».  O»  agnculicice»  mai»  cukladoao»  cobrem  aa  plan- 
ta». no  cometo,  com  ramo»,  palha,  etc.,  impedindo  a»»im 
oa  ardore»  do  aol. 

A transplantavio  é effectuada  na  épiKa  tia»  chuva», 
mai»  ou  meno»  de  novembro  a fevereiro. 

Em  geral,  o numero  de  capina»  é de  3 por  anno.  a 
primeira  de  iulf*»  » setembro,  a «egunila  de  outubro  a de- 
zembro e a terceira  de  fevereiro  a abril. 

A limpa  é feita  A enaada.  arrancando,  â mâo,  a»  tier* 
va»  que  aquella  nâo  alcança. 

A limpa  que  precede  á colheita  é denomiruda  am/ú. 
Cóo  e consiste  em  espalhar  lodo»  o»  detritos  ao  longo  da» 
ruas,  deixando  as  linha»  dos  cafeeteo»  em  plano  inferior,  o 
que  é de  grande  inconveniência.  Também  famn  a (Ofoafâo. 
que  consiste  em  limpar  o terreno  em  tomo  do»  arbusto» 

E'  muito  raramenle  praticada  a póda.  consistindo  ella 
em  decepar  cafeeiros  velhos  rentes  ao  sAlo.  Fdra  di«lo. 
procede-se  ao  decóte  das  saiotas. 

A adubaçAo  chimiea  e organiea  é feita  por  um  pe- 
queno numero  dos  agncullores  do  Estado. 

A moléstia  mais  conhecida  e que  atacou  o»  cafezaes 
de  determinado»  munieipio»,  de«de  1002.  é a hfterodtra  ra- 
diritoU/.  As  pr;^»^  existentes  sAo : herva  de  passarinho, 
fumagina,  formiga  saúva  e tf/srm-çurm. 


A colhe  ta  se  faz  de  abril  em  diante,  durante  o perío- 
do da  sêcca.  A operação  se  faz  tendo  o agricultor  preso 
ao  prescoço  um  cesto,  balaio  ou  peneira,  onde  caem  os 
frucíos  que  elle  vae  derribando. 

Ha  quem  adopte  pannos  de  lona,  ajustados,  no  chão 
ao  pé  do  cafeeiro.  Quando  a arvore  é alta,  empregam-se 
também  pequenas  escadas. 

A colheita  dos  fructos  caidos  no  chão  é feita  á mão, 
varrendo-se  o terreno,  e,  depois  de  desembaraçados  de  todo 
o cisco,  pedras,  etc.,  são  elles  lavados  no  local,  em  lava- 
douros apropriados  na  fazenda,  para  serem  expurgados  da 
terra  e de  outros  detrictos. 

Transportado  o café  para  a fazenda,  se  deve  ser  des- 
polpado, é lançado  em  tanques  com  agua,  onde  aguarda  a 
operação  respectiva.  Se  deve  seccar  em  casca,  é depositado 
no  terreiro  e ahi  distribuído  em  montes  onde  se  conserva 
por  alguns  dias,  até  um  começo  de  fermentação  da  casca, 
o que  auxilia  a sécca. 

Para  activar  a fermentação,  quando  o café  não  foi  la- 
vado, molham-se  os  montes  e,  attingido  o ponto  conve- 
niente, são  elles  abertos  e espalhados. 

A seccagem  do  café  despolpado  effectua-se  em  pou- 
cos dias,  se  o sol  favorece.  O café  não  despolpado  demo- 
ra mais  tempo  e carece  de  ser  espalhado  pela  manhã , logo 
que  se  tenha  dissipado  o orvalho,  espalha-se  o café  em 
camadas  tanto  mais  finas  quanto  fôr  possivel.  Durante  o 
dia  mexe-se-o  constantemente  com  o rôdo,  que  se  passa, 
ora  em  um  sentido,  ora  em  outro,  transversal  mente. 

Ao  entardecer,  o café  é reunido  em  cordões,  afim 
delle  utilizar  durante  a noite  o calor  armazenado  no  dia  e, 
no  caso  de  chuvas,  ficar  menos  exposto  a molhar-se  de- 
masiadamente e mesmo  ser  arrastado  pelas  aguas. 

Chegado  a sêcca  a certo  ponto,  são  feitos  montes, 
que  conservam  internamente  o calor  até  o dia  seguinte. 
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Nnie  período,  nlo  póde  »er  nuis  molhado  o café.  que  é 
retirado  promptamente  no  caso  de  chuva  ou  coberto  com 
couros,  encerados,  etc 

O café  precisa  estar  bem  séceo  para  ser  iniardado. 
para  que  nlo  se  aquela  nas  tulhas,  provocando  novas  fer- 
mentações. 

O serviço  de  lerraro  é feito  por  mulheres  e crianças 
mas.  se  sobrevém  chuvas,  é necessário  pessoal  mais  ro- 
busto e numeroso.  Após  a seceagem,  seguem-se  os  traba- 
lhos de  beneficiamento  para  a exportaçia 

Foram  as  seguintés  as  exportações  do  Estado  nos 
annos  de  1016  a 1020. 


Anno 

Saccos 

Valor 

. 1016  .... 

745.245  . . . 

$ 

1017  .... 

77ai80  . 

$ 

1018  .... 

585:320  . . . 

1 

1010  .... 

073A37  . . . 

. 84.2100821660 

1020  .... 

800.753  . . ^ 

$ 

■k 


Cultura  do  cafeeiro  no  Estado  do 
Espirito  Santo  (i) 

A cultura  do  cafeeiro  no  Estado  é explorad  a desde 
longos  annos  (1815),  constituindo  a cultura  mais  impor- 
tante e a principal  fonte  de  renda  do  Estado,  desde  os  pri- 
meiros tempos  de  sua  vida  politica,  ainda  como  capitania. 

Os  primeiros  cafeeiros  plantados  parecem  ter  sido  nos 
flancos  do  Penedo  da  Penha  e nos  arredores  da  histórica 
Villa  Velha,  hoje  séde  do  município  do  Espirito  Santo,  e 
nas  colonias  indígenas,  fundadas  pelos  religiosos  chefiados 
pelo  padre  Anchieta,  no  littoral  da  terra  capichaba. 

A superfície  occupada  pela  lavoura  cafeeira  póde  ser 
calculada  em  136.000  hectares.  A zona,  onde  existem  as 
maiores  e melhores  lavouras,  é a do  sul  do  Estado,  prin- 
cipalmente em  Cachoeiro  do  Itapemirim,  Muquy,  São  Pedro 
do  Itabapoana,  isto  devido  não  só  ás  condicções  de  sólo  e 
clima,  como  também  devido  ás  facilidades  dos  meios  de 
transporte  e das  vias  de  communicação. 

Como  melhores  zonas  para  a cultura  cafeeira  no  Es- 
tado pódem  se  considerar  as  seguintes:  Alto  São  Matheus, 


(1)  Transcripto  do  livro  “A.spectos  tia  Economia 
Rural  Brasileira”  publicado,  como  contribuição  para  o 1.*“ 
Centenário,  pela  Directoria  do  Serviço  de  Inspecção  e Fomento 
Agricola,  do  Ministério  da  Agricultura,  1922. 
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Alio  llauna»  e Alio  Juparanâ  Imargcm  cv|ucfda  do  Kio 
Oôcr).  t*io  na  ífídto  norte ; Baiao  Timbuhy,  Tabocaa,  Pal* 
iniial  Veado,  Comarca.  Marechal  Herme*  e Afltmao  Oau- 
dio.  no  oétie;  Cagado.  Alegre.  Rio  Pardo.  Munii  Freire, 
parir  do  lubapoana.  Alio  Casldto  e ISuma,  no  »ul.  Todo 
o temlono  rtpinh»  *anlen*e,  com  alguma»  excepçôe».  pre»* 
ia-*e  para  a cullura  de»»a  ruhiacea.  O numero  de  pé»  de 
calé  cKi^lcnle  no  F.»tadopóde  »er  calculado  cm  85  mUhAe». 
varundo  a»  idades  de  4 a 40  anrto^ 

Na»  v»iedade»  cultivada»,  predomina  o commum  e o 
bomtbom,  havendo  em  píejuena  quaniidade  o mangogipe  e 
o fomtiUm.  O commmm  vegeta  mdhor,  ma%  o bourbon  pro- 
dur  mai*  e.  além  di»»o.  é maè»  precoce  Actualmente.  o» 
cafe/ae»  e*i*lenie»  »4o  em  »ua  maiona  formado»  de  caW 
bomtbou,  devido  i »er  o mar»  rc»i»lenle  e relraclario  á mo- 
lr»tia  conhecida  vulgarmenie  pelo  nome  de  pngú  (Helero- 
dera  radicicoU).  que  avultado»  preiuiro»  cau»ou  ha  anno* 
à agTicuIlura  do  C.»tado.  farnido  a ruéna  de  muHo*  lavra- 
dorev 

NAo  ha  regulwdade  na  ditlnbuiçio  da»  quéda»  plu- 
viometrica».  como  no  E»tado  de  Sio  Paulo,  permitléndo  que 
a vegetaçfto  venha  com  lodo  o vigor;  apeaar  di»*o.  o calé 
pitnpéra  hem  em  todo»  o*  ponto»  do  terntorio  e»pirilo- 
»anlen»e.  prinopalmenie  na»  regihe»  oé»tc  e »udoé»te.  ha- 
vendo anno»  cm  que  a colheita  é abundanti»»ima. 

A»  tena»  prdenda»  para  a cultura  caJeeua  »Ao  a» 
vermelha»,  havendo  alguma»  com  coUoraçáo  qua»i  ròxa  e 
provenienie»  toda»  da  decompo»ic8o  do  granito  e gnei»». 
»cndo  a encaroçada  a melhor.  Apezar  de  »erem  e»ta»  a» 
letra»  preferida»  para  o cuilivo  do  café,  embora  em  muito» 
logare»  apre»enlem  pequena»  profundidade»,  á»  veze»,  me- 
no»  de  00  cenlimetro»,  tém  grande»  dóae»  de  argilla.  o que 
faz  perderem  a poro»idade  e a permeabilidade  l*o  nece»»*- 
ria»  para  a vida  da  pbnta.  Nc»»a»  terra»,  a produeçAo  mé- 
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dia  regula  40  arrobas,  de  15  kilos  cada  uma,  por  mil  pés, 
havendo  cafezaes  novos  e cuidados,  que  chegam  a produ- 
zir até  120  arrobas  por  mil  pés.  Em  geral,  guando  a co- 
lheita é abundante,  no  anno  seguinte  o cafezal  produz  co- 
lheitas minimas  e insignificantes.  A producção  média  do 
Estado  é calculada  em  800  mil  saccos  de  60  kilos,  ou  se- 
jam 48  milhões  de  kilos  e a exportação  annual  regula  700 
mil  saccos,  pezando  42  milhões  de  kilos.  O custo  de  uma 
arroba  de  café  regula  ser  de  7 a 10$000,  conforme  o sala- 
rio  e os  meios  de  transporte. 

O preparo  do  sólo  consiste  apenas  na  derribada  da 
matta,  que  constitue  regra  geral,  na  queimada  e no  encoi- 
varamento. 

E’  regra  geral  só  plantarem-se  cafezaes  em  terras  vir- 
gens, fazendo-se  a plantação  dos  novos  com  o replante, 
por  intermédio  dos  pés  que  expontaneamente  nascem,  pro- 
venientes de  fructos  cahidos  sobre  o sólo  por  occasião 
da  colheita.  Este  systema  acarreta  grandes  prejuizos,  por 
que  não  permitte  uma  plantação  regular.  O alinhamento  é 
irregular,  não  se  fazendo  estrumação  das  cóvas  e não  se 
tendo  cuidado  em  abril-as,  cousa  indispensável  para  a vida 
do  cafezal.  Não  ha  distancia  marcada  para  o plantio  dos 
cafeeiros,  mas  a pratica  tem  demonstrado  que  os  melhores 
cafezaes  são  aquelles  cujos  pés  estão  plantados  na  distan- 
cia de  3 metros  entre  as  linhas  e os  pés,  isto  tanto  para 
as  plantações  feitas  debaixo  do  matto,  como  para  as  feitas 
a céo  aberto. 

Não  dão  o menor  trato  cultural  ao  cafezal;  apenas 
nas  proximidades  da  colheita,  fazem  uma  ligeira  limpa.  Não 
usam  machinas  agricolas  para  esse  trabalho  e nem  usam  a 
póda  e nem  a estrumação  ou  adubação  ; apenas  tratam  de 
retirar  aquillo  que  o sólo  dá  gratuitamente. 

Oeralmente  os  cafeeiros  começam  a produzir  no  fim 
do  quarto  anno,  augmentando  regularmente  a producção 
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até  o oiUvo.  Hcando  ahi  nUctonaha;  ncsu  dadc  alcan* 
çam  o máximo  de  producçlo.  Produ/cm  rcKuUrmmIe  alé 
o vigrstimo  anno,  sendo  entio  abandonados,  em  alguma» 
zonas,  por  nlo  produzirem  colheitas  apreciáveis.  Mas  quan* 
do  o café  alcança  preços  elevados.  sAo  novamenie  procu- 
rados. recebendo  entio  uma  pequena  limpa  e cuidados  cul-  I 
turaes. 

Os  cafeeiros  sJo  atacados  por  uma  moléstia,  verda- 
deiro nj«ello  — a pnga,  que  ha  annos  vem  destruindo 
exIensAes  consideráveis  de  cafezaes,  levando  a ruina.  a pe^  i 
nuna  ao  lar  de  mtiitas  famílias.  Trata-se  do  chamado  «Mal  ( 
de  Araraquara»  (helerodera  radicicola).  As  folhas  vio  ama-  1 
reilecendo,  ficam  dependuradas  sem  vigor,  morrendo  o ca-  i 
feeiro  pouco  tempo  depois.  Manifesta-se  sob  a fórma  de  t 
manchas,  prop^tando-se  gradativamenie  por  lodo  o cafezal,  t 
Como  frueto  de  observação  pratica,  os  lavradores  vlo  subs-  i 
tituindo  suas  lavouras  de  café  crtomh,  pelas  do  hottràoti,  i 
admittido  como  indemne  á moleslia.  Assim  também  consi-  ( 
deram  que  os  cafeeiros  plantados  em  lugares  sombreados  « 
se  conservam  fòra  do  ataque  da  moléstia.  t 

Além  dessa  moléstia,  que  represenU  um  sério  embt- 
raço  á lavoura  caleeira  do  Estado,  ha  ainda  os  pulgda  e 
oKhcmUkas,  causaiKfo  grandes  damnos  á planta,  nAo  só  de- 
bilitando-a,  como  permittindo  o desenvolvimento  de  fuma- 
ginas.  Ha  ainda  o €up*m  e a stfzfw,  que  em  seus  damnos  j| 
nSo  lém  rival  Afóra  estes  insectos  e vermes,  ha  a herva  ji 
de  passarinho  (horanihus  Brass).  que  constilue  uma  terri- 
vel  praga,  emaranhando-se  pelos  cafeeiros.  I*ar»  combater 
Iodas  estas  pragas  e motestias.  os  lavradores  empregam-  l|i 
meios  rotineiros  e rommuns 

Os  cafeeiros  florescem  nos  mezes  de  funho,  tulho, 
agosto  e setembro,  inkiando-se  a colheita  na»  terras  quen-  n 
tes  em  abnl  e terminando  em  agosto  e na»  terras  fria»  em 
junho  e terminando  em  setembro  e,  ás  vezes,  em  outubro^  J 


Os  processos  empregados  para  a colheita  são  os  se- 
'guintes : logo  que  as  cerejas  começam  a ficar  maduras,  lim- 
pa-se em  redor  dos  cafeeiros  um  circulo  de  cerca  de  2 
metros  de  diâmetro  e onde  vão  cahindo  as  cerejas  madu- 
ras ; uma  vez  por  semana,  durante  a época  da  colheita,  re- 
colhem-se as  cerejas  cahidas,  para  collocal-as  nos  terreiros 
^ seccar.  Terminada  a safra,  ainda  ha  cerejas  maduras  nos 
pés ; bate-se  com  varas  nos  cafeeiros  para  fazel-as  cahir. 

Colhido  o café,  é espalhado  em  terreiros  de  terra 
batida  e ahi  fica  durante  mezes,  até  se  achar  completa- 
mente secco,  sujeito  a todas  as  variações  atmosphericas, 
perdendo  grande  parte  dos  seus  principios  aromáticos  e 
sujeito  a fermentações,  e tudo  isso  contribue  para  a sua 
desvalorização.  Quando  o colono  é caprichoso,  á noite, 
amontoa  o café  no  terreiro,  constituindo  isso  casos  espo- 
rádicos. Depois  de  completamente,  secco,  é ensaccado  ain- 
da em  cereja  e vendido  aos  intermediários,  que  os  reven- 
dem para  as  casas  compradoras. 

Muito  raramente  os  agricultores  fazem  o beneficia- 
mento  do  producto  nas  fazendas.  Os  que  possuem  machi- 
nas  de  beneficiar,  adquirem  o café  para  beneficial-o  e ven- 
derem directamente  ás  casas  da  capital  e do  Rio. 

Depois  de  beneficiado,  é o café  ensaccado  em  saccos 
de  aniagem,  pesando  ÕO  kilos. 

A producção  regula  ser  em  média  50  milhões  de  ki- 
los, dos  quaes  42  milhões  são  exportados  para  o interior 
do  paiz  e directamente  para  o extrangeiro  e o resto  con- 
sumido no  Estado. 

A quasi  totalidade  da  lavoura  cafeeira  no  Estado  está 
entregue  a colonos  italianos  e allemães,  na  sua  maioria  pro- 
prietários; elles  se  entregam  a cultura  com  toda  a familia, 
sem  a admissão  de  empregados,  passando  uma  vida  parci- 
.moniosa.  Esse  é talvez  o segredo  da  resistência  da  cultura. 


— 245  — 


p 

no  E»tMlo.  át  üo  cêié.  E’  bfti  a Mtuaçâo  cconomica 

ántt*  colonos,'  offerrcmdo  as  suas  propriedades  bem  tra- 
tadas um  dos  aspectos  mais  aipadavris  do  interior  do  Es- 
tado. 

O café  exportável  é todo  mandado  para  a capital  e 
dahi  para  as  praças  do  Rio  de  Janeiro  e Norte  do  pai/, 
sendo  que  a maior  parte  lia  exportaçio  é feita  para  o ex- 
traniteiro,  principalmenie  para  Nova  York  e Nova  Orleans. 

Antiffaniente  eram  exportados  cafés  dos  typos  9 c 10 
sendo  hoje  maiores  as  exigencias  e só  sAo  acceitos  os  que 
vio  com  o typo  8 at^  8A  tendo-se  que  se  fa/er  misturas 
preiudicando  produetos  que  seriam  mefhcH  cotados  se  fos- 
sem exportados  isoladamente.  O café  no  Espirito  Santo 
nAo  permHte  a lormaçAo  do  typo  7,  mas  apenas  o 7,2S 
(café  capitania)  que  é o meltior.  Chama-se  no  Espirito  San- 
to café  npúamta  ao  que  é ptodu/ido  em  munieipios  da 
orla  do  litoral,  muito  bem  acerito  nu  mercado  exterior; 
vem  a ser  a variedade  «cnoulo*,  adaptado  ao  terreno  e ao 
cbma.  exigindo,  para  produ/ir,  ser  arborisado,  isto  é.  culti- 
vado na  sombra,  geralmente  constituida  pela  capoeira,  como 
se  observa  nas  culturas  do  littoral. 

Os  impostos  estaduaes  a que  um  sacco  de  café.  com 
60  kdos.  está  suicito.  sâo  os  seguintes : imposto  de  expor- 
laçáo  12  ad-rahfrm  e imposto  addkrioruil  de  12  r6s 
por  kdo.  taxa  fixa ; municipacs,  paga  sobre  engenhos  e ma- 
chinas  de  beneficiar;  federaes  paga  21000  sobre  cada  guia 
CHI  factura  de  expcsrtaçáo. 


Cultura  do  cafeeiro  no  Estado  da  Bahia  d) 


As  primeiras  mudas  do  cafeeiro  introduzidas  na  Bahia 
entraram  pela  cidade  de  Caravellas,  em  1778;  ahi  foram 
cultivadas  e serviram  de  ponto  de  partida  para  a irradiação 
da  cultura  por  todo  o Estado,  onde  ella  se  adaptou  com 
grande  facilidade,  encontrando  no  clima  e no  sólo  um 
ambiente  favoravel  ao  seu  desenvolvimento. 

De  1900  a 1906,  a cultura  tomou  grande  impulso  em 
todo  o Estado,  predominando  então  nos  municipios  de 
Valença,  Taperoá,  Santarém,  Nova-Boipeba,  Iguarapiúna,. 
Barcellos,  Marahú,  Barra  do  Rio  das  Contas,  llhéos,  Itabu- 
na,  Cannavieiras,  Belmonte,  Porto  Seguro,  Caravellas,  Alco- 
baça.  Prado,  S.  Jòsé  na  parte  sul  da  Bahia. 

Em  outros  municipios  do  interior  do  Estado,  desen- 
volveu-se também  a cultura  naquelle  periodo,  embora  que 
em  menores  proporções. 

Devido  á baixa  excessiva  que,  depois  de  1906,  se 
manifestou  nos  seus  preços,  a cultura  foi  quasi  de  todo 
abandonada  e substituida  pelas  de  cacau,  milho,  feijão,  ma- 
niçoba,  tabaco  etc.,  de  tal  sórte  que  a producção  que  era 


(1)  Transcripto  do  livro  “"Aspeelos  <la  Ecoiioiiiis* 
Hural  Orasiloira”  publicado,  como  contribuição  para  o 1.*^ 
Centenário,  pela  Directoria  do  Serviço  de  Inspecção  e Fomento 
Agrícola,  do  Ministério  da  Agricultura,  1922. 
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úe  3 inahôcs  dc  taccas,  pastou  para  I mílhjk>  ou  seta  um 
terça 

O clima  da  zona  cafceira  bahiana  osctila  entre  23»  e 
30°.  á sombra,  e as  estações,  se  apresentam  de  todo  favo- 
ráveis ao  surto  do  vegetal,  olferecendo  condicções  propi- 
cias i exploração  da  cultura,  nas  diversas  phases  de  evo- 
lução da  planta. 

As  terras  pretendas  para  o cafeeiro  sio  argillo-humo- 
calcareas.  humo-argilosas,  argillo-femiginosas^  bastante  fun- 
das, chegando  ru  Bahia  ás  vezes,  a mats  de  4 metros  de 
profundidade  e com  um,sub-sók>  de  profundidade  indeter- 
minada 

Nas  terras  ròxas,  existentes  em  diversos  pontos  do 
Estado,  o cafeeiro  prospára  admiravelmente,  encontrando 
ndlas  elementos  physkxxhimicos  de  alto  valor  para  a 
planta 

As  culturas  fnUs  nas  terras  baixas  soffrem  muito 
pela  acçáo  das  aguas  de  chuva,  no  período  do  invemo;  o 
seu  desenvolvimento  aht  é vigoroso,  havendo  abundancia 
de  folhagem  verde  escuro,  em  detrimento  da  producçlo. 
Nos  lugares  muito  altos,  ficam  os  cafeeiros  sujeitos  á acçáo 
dos  ventov  que  fazem  cahir  as  flõres,  quando  muito  fortes 
e expostos  an  cakir  solar  excessivo  no  tempo  dos  verões 
intensos 

As  melhores  altitudes  venficadas  para  o cafeea^o  sio 
as  de  100  a 800  metros,  influindo  lui  quantidade  e na  qua- 
lidade do  produeto.  conforme  experiencia  feiU  m Uko. 

Os  cultivadores  emprestam  grande  importância  ás 
qualidades  physicas  da  terra  para  a cultura.’  fõfas,  profun- 
das. ricas,  typoa  de  sõlo  existentes  em  abundancia  na  regiio 
cafeei'a  bahiana 

E*  objecto  também  de  consideraçáo  na  escolha  do 
terreno  a sua  exposição  aos  raios  solares  e aos  ventos  do- 
minantes 
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o preparo  das  terras  para  a cultura  do  café  é com- 
’mum  para  as  demais,  não  apresentando  particularidades. 

Para  os  terrenos  em  mattas  ou  capoeirões  grossos, 
o processo  empregado  é o de  derribar  as  arvdres  e cortar 
os  galhos  grossos  a machado,  reduzindo-os  a tóros  de 
facil  conducção  e aproveitando-os  para  diversos  fins. 

Nas  terras  de  capoeira,  fazem  ^a  roçada  com  a foice, 
queimam  e procedem  ao  encoivaramento. 

Nos  terrenos  já  trabalhados,  o preparo  consiste  ape- 
nas na  limpa  á enxada.  Não  é commum  o uso  de  machi- 
nas  agricolas  de  especie  alguma,  na  cultura  do  café,  bem 
como  também  não  empregam  adubação. 

Depois  de  aberto  o terreno,  os  trabalhos  subsequen- 
tes são  feitos  á enxada,  pelo  processo  commum  e bastante 
caro. 

Diversas  são  as  variedades  de  café  cultivadas  no  Es- 
tado, predominando,  em  grande  maioria,  a variedade  com- 
mum. Os  cafés  Bourbon,  Maragogipe,  Moka  e Liberiano 
são  plantados  por  um  ou  outro  lavrador,  de  mistura  com 
o commum. 

A plantação  do  café  é feita  mais  commumente  no 
terreno  definitivo,  sem  a formação  das  mudas  em  viveiros-, 
os  viveiros  são  adoptados  muito  raramente  e,  quando  o são, 
sem  orientação  nem  critério. 

As  mudas  para  o plantio,  de  ordinário,  são  aprovei- 
tadas das  nascidas  por  baixo  dos  cafeeiros  velhos ; alguns 
lavradores,  em  pequeno  numero,  mais  intelligentes,  fazem 
•os  viveiros  em  logares  sombrios  e abrigados  com  arvores 
maiores  e de  cópas  frondosas,  numa  distancia  de  30  cms 
com  uma  profundidade  de  5 cms. 

Quando  formadas  em  viveiros,  as  mudas  são  trans- 
plantadas depois  de  um  anno,  com  o tamanho  de  70  a 80 
cms.;  quando  nascidas  naturalmente,  a transplantação  se 
iaz  quando  ellas  attingem  a dois  annos  de  idade,  com  um 
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metro  a um  e meio  de  cumprimento.  O»  pnnopae»  cui-  H 
d*k>»  Oo  o*  de  eacolher  o»  pH  mai»  viço»©*  e conaer-  J 
var  ú raixe*  proteRidas  com  as  terras  de  onde  ioram  rr-  Bj 

tiradas  as  mudas  ll 

A pUintaçio  no  totfar  delinitivo  fai-sc  cm  cóvas  aoer- 
U»  á enxada,  numa  profundidade  de  25  cms.  e na  distan*  ^ 
cia  de  2m,20  a 2m.7a  na  disposição  cm  quadra  ou  quin-  ^ j 
concio.  sem  haver  uma  prHerencia  fustificada  por  uma  ou 

por  outra.  i 

A pUntaçio  se  executa  em  setembro  e outubro  e a y/ 

transplantação  em  março  e abril. 

Os  tratos  culturaes  consistem  neralmente  em  limpas  á 
enxada.  repUntio.  póda  das  raramente  imitações  e 

a eliminaçio  de  algum  parasita.  j { 

A limpa,  leiU  á enxada,  tem  por  hm  destruir  as  her-  { 
vas  damninhas  que  crescem  nos  mtervallos  das  leiras  e dos  \ 
pés;  dá-se  uma  ou  duas  veres  no  anno,  logo  depois  e um  i 
pouco  antes  da  colheita 

A póda  é muito  elementar  e náo  passa  de  taar  os  . j 
ramos  e galhos  mais  velhos  e isto  é leito  depois  da  colhei-  | 
ta.  apenas  pot  um  numero  limitado  de  lavradores,  com  o | 
auxilio  da  thesoura  e do  podáo 

Os  caleenos  sáo  invadidos  por  uma  praga  terrível, 
chamada  herva  de  passarinho  Ihoranthus  Hrass).  que  se 
emaranha  pelos  pés  de  calé.  chegando  a cobrir  toda  a copa.  ^ 
vivendo  parasitariamente ; os  agricultores  costumam  tiral-a 
com  trabalho,  com  a loice  e com  a máo. 

üeralmenie  dois  annos  depois  de  transplantação,  os 
cafeeiros  começam  a produz*,  em  pequena  quantidade,  e s6 
ao  lim  de  4 annos  dá  safra  compensadora. 

DepoM  de  30  annos,  a producçlo  começa  a descrccer 
até  se  extinguir  por  completo,  no  maximo,  aos  40  annos. 

No  mez  de  abril,  os  cafeeiros  ficam  còmpletamenie 
florldos  e nos  mezes  de  agosto e setembro  é que  tem  lo-^ 
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gar  a colheita.  Uma  nova  camada  de  flôres  apparece  entre 
os  mezes  acima,  de  modo  que  as  colheitas  se  prolongam 
na  maioria  das  vezes,  até  novembro. 

A producção  não  é igual  em  todos  o^annos,  varian- 
do de  safra  para  safra. 

São  empregadas  nesse  trabalho  crianças  e mulheres 
cujos  salarios  mais  modestos  barateiam  o custo  da  ope- 
ração. 

A producção  por  pé  regula  ser  de  375  a 750  grammas, 
variando  de  um  anno  para  outro. 

Depois  de  colhido  o café  é transportado  em  saccos 
e cestos  para  o terreiro,  no  hombro  dos  proprios  cata- 
dores. 

No  terreiro,  quasi  sempre  de  terra  dura  batida,  as  ce- 
rejas vão  passar  pela  seccagem,  antes  de  serem  recolhidas 
ao  paiól;  os  grãos  são  espalhados  com  rodos  e ficam  ex- 
postos durante  mezes  á acção  dos  agentes  atmosphericos, 
até  ficarem  completamente  seccos,  perdendo  grande  parte 
de  seus  principios  aromáticos,  devido  á falta  de  cuidados 
nessa  operação. 

Um  ou  outro  agricultor  mais  cuidadoso  tem  certo  ca- 
pricho na  seccagem  do  café,  amontoando  os  grãos  á noite 
e protegendo-os  da  humidade. 

Depois  de  secco  o café  é recolhido  ao  deposito,  onde 
se  opéra  o curtimento  em  condições  nem  sempre  favorá- 
veis ; na  maioria  dos  casos,  logo  que  o café  fica  secco,  é 
ensaccado  mesmo  em  cereja  e vendido  aos  intermediários. 
Os  pequenos  lavradores,  quando  não  vendem  o producto 
em  côco,  pilam-n’o  de  modo  muito  primitivo,  em  pilões 
grosseiros,  dando  genero  de  qualidade  inferior  e mal 
cotado. 

No  sul  do  Estado,  alguns  lavradores  mais  importantes 
têm  machinas  de  beneficiamento,  mais  ou  menos  aperfei- 
çoadas e já  bastante  vulgarisadas  em  toda  a zona  de  Na- 
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zjrrth  e jequié.  O typo  das  machiiuu  miis  commum  é a 
Ame^na  «Aigle»  cuia  cafiacidade  varia  cnfrc  M a IM 
saccoa  diariot. 

A producçAo  total  do  café  nlo  vac  além  de  um  mi' 
Ihio  de  arrobas  do  produclo  henefidado.  havendo  annos 
da  safra  ir  muito  além  desse  algarismo  e outros  em  que 
ella  hca  aquem 

A cultura  está  em  evidente  decadência,  tomando  de 
quando  em  vez  surtos  esporádicos  e ephemeros.  quando 
se  manifesta  a alU  nos  preços  dos  productos.  para  recahk 
de  novo  no  desanimo,  quando  os  preços  descem. 

Nos  últimos  seis  annos.  a quantidade  e o valor  do 
café  exportado  no  Estado,  tém  skSo  os  seguintes: 


Anno 

Kilos 

Valor 

1015 

....  1148X272.  . . 

. 0.004:1371400 

1010 

....  1X374J72.  . . 

1017 

. . . . 0.400.700.  . . 

. 10842231800 

1018 

. . . . 5.084.000. 

. 3.0000071400 

1010 

. . . . IOlBI  1.400  . 

. 1 8.540:35814 10 

1020 

....  7000000.  . . 

. 0 5400771240 

x:"vzii 


Cultura  do  cafeeiro  no  Estado 
do  Paraná  (ij 


o cafeeiro  foi  introduzido  no  Estado  entre  os  annos 
de  1850  a 1860. 

A sua  introducção  e plantio  devem-se  á iniciativa  par- 
ticular, sendo  as  primeiras  sementes  importadas  do  Estado 
de  S.  Paulo. 

Plantados  os  primeiros  cafeeiros,  tal  foi  o seu  rendi- 
mento, que  logo  se  multiplicavam  as  plantações. 

Elle  encontrou  condições  mesologicas  excellentes  na 
zona  do  Norte,  nos  municipios  de  Jacarezinho,  Ribeirão 
Claro,  Santo  Antonio  da  Platina,  Thomazina,  Jaboticabal, 
Colonia  Mineira  e São  José  da  Bôa  Vista. 

Todos  os  municipios  acima  mencionados  estão  em 
progresso  com  a cultura  do  cafeeiro,  excepto  o municipio 
de  S.  José  da  Bôa  Vista,  devido  á falta  de  meios  fáceis  de 
transporte. 

Na  região  do  Estado  em  que  se  encontra  a cultura 
desta  rubiacea,  a altitude  varia  de  500  a 600  metros.  A 
temperatura  varia  entre  20°  e 27°,  no  verão,  e de  6°  a 10°, 


(1)  Transcripto  do  livro  “Aspectos  da  Economia 
Rural  Rrasileira”  publicado,  como  contribuição  para  o l.°“ 
Centenário,  pela  Directoria  do  Serviço  de  Inspecção  e Fomento 
Agricola,  do  Ministério  da  Agricultura,  1922. 
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no  inwmo.  havendo  annm  em  gue  a trmperalura  haiaa  a 
meno»  de  tero  grio.  o que  muilo  prejudica  »%  plantaçAev 
Na  regiio  cafeeira  do  Etlado,  ha  dua«  eataçAev  — a quen- 
te e a chuvoM. 

A«  chuvas  recolhidas  annualmente  variam  de  1.600  a 
I.QOO  m m.  As  primeiras  chuvas  caem  em  começo  de  no- 
vembro a Jeiembro.  sendo  esles  metes  perseguidos  petas 
chuvas  de  pedra  que,  em  parle,  prejudicam  o cafeeiro,  prin- 
cipalmenie  si  rlle  esli  em  plena  floraçAo 

A variedade  mais  apreciada  na  toiu  caleeua  do  Es- 
tado é a erromio  ou  ívhmMm,  devido  i sua  rusiicidade.  bâa 
produeçáo.  vitahdade  da  planta,  nâo  podendo  as  outras 
com  ella  competirem,  pela  sua  parca  evinencia  relativa  i 
nature/a  do  sdlo.peb  producçio  menor  e ainda  pela  pou- 
ca duração  da  planU 

Entretanto,  cultivam  no  Estado  mais  as  seguintes  va- 
nedades  : fion/fta*.  Jato  e fíotmntii. 

As  terras  preferidas  de  um  modo  iferal.  póde  diter-se 
sAo  as  chanuKlas  terras  ròsas.  que  sio  de  varias  tonela- 
das. segundo  a maior  ou  menor  proporção  de  osido  de 
ferro  que  a rocha  contenha 

^ Muito  raramenie  plantam  os  fatendeiros  o seu  cafe- 
tal  em  outras  terras  Os  terrenos  onde  dominam  as  cultu- 
ras cafeeiras  sAo  profundos,  ferteis.  optimos  para  a sua 
rsploraçAo  Os  terrenos  de  certa  declividade.  apetar  de 
apresentarem  a vantagem  de  resguardar  as  plantações  de 
certos  phenomenos  metereologècos.  encarecem  no  emtantu 
um  pouco  os  trabalhos  de  trato  cultural  e as  colheitas. 

SAo  também  sujeitos  a erotôes.  O terreno  que  se  dev 
tina  ao  plantio  do  cafeeiro  é geralmente  coberto  por  mattos 
virgens  e.  para  se  poder  cultivar,  necessita  ser  submettida 
ás  seguintes  operações:  roçagem.  derribada  e queima. 

Uma  vet  o terreno  limpo,  procede-se  ao  destoca- 
mento.  com  o fim  de  determinar  a abertura  das  cóvas. 


Quando  se  trata  de  cafezal  velho,  em  terreno  já  can- 
<;ado,  empregam-se  os  adubos  e os  preferidos  são  de  ba- 
gaço de  mamona,  superphosphatos,  farinha  ^e  ossos  ou 
cinzas. 

O adubo  é distribuido  na  época  de  espalhar  o cisco, 
sendo  o trabalho  auxiliado  pelo  ciscador  de  tracção  animal. 

Nas  plantações  feitas  em  terrenos  semi-virgens,  alguns 
cultivadores  aproveitam  a palha  do  café. 

São  rarissimos  os  agricultores  que  fazem  viveiros  para 
obtenção  de  mudas.  As  plantinhas  deste  são  retiradas  para 
a plantação  definitiva,  quando  attingem  uma  altura  de  25  a 
30  cmt.,  e esta  operação  tem  lugar  geralmente  em  junho  e 
agosto.  Procuram  para  plantio  as  mais  desenvolvidas  e eli- 
minam pequena  porção  do  systema  radicular  e,  por  fim, 
fazem  a «capação»  que  constitue  a primeira  póda  de  for- 
mação. 

A plantação  do  cafeeiro  é geralmente  feita  no  togar 
definitivo,  excepto  em  rarissimos  casos  que  o agricultor 
aproveita  as  mudas  dos  viveiros. 

Em  regra,  o agricultor  planta  as  sementes  em  cóvas 
abertas  no  terreno,  que  variam  de  0,50x0,40.  Empregam  de 
5 a 10  sementes  em  cada  cóva;  depois  de  germinadas,  fa- 
zem o desbaste,  eliminando  as  plantas  rachiticas  e defeituo- 
sas, de  modo  a ficar  em  cada  cóva  apenas  4 das  melhores. 
Os  pés  ficam  distanciados  um  do  outro  4 metros  e 40 
centimetros. 

Quando  a plantação  é feita  com  mudas  de  viveiros, 
procuram  resguardal-as  contra  os  raios  do  sol,  por  meio  de 
pequenas  casinhas  construidas  com  achas  de  madeira. 

No  inverno,  quando  a temperatura  baixa  muito,  cobrem 
estes  abrigos  com  palha. 

Os  colonos  ou  empreiteiros  plantam  no  meio  do  ca- 
fezal em  formação  : no  primeiro  anno,  milho  á vontade;  no 
segundo,  duas  carreiras  de  milho,  entre  as  ruas  do  cafezal; 
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no  lerceifo,  uma  cancira  de  milho  e,  no  quarto  anno,  aó- 
menle  duas  carreiras  de  feiJâo. 

Os  tratos  culturaes  emprexados  na  cultura  do  cafeei- 
ro. no  Estado,  se  resume  em  capinas  e coroaçdes,  havend» 
excepçAo  para  certas  farendas.  onde  iá  se  procede  a diver- 
sas pódas. 

Nos  quatro  primeiros  annos.  os  tratos  culturaes  cons- 
tam sómente  de  capinas,  sendo  a operaçAo  feiU  á enxada. 

Depois  do  5*  anno  em  diante,  algumas  fa/endas» 
empregam  cultivadores  mecânicos,  arado  de  bko  de  pato. 
sukadores  e ciscadofes. 

A coroaçfto  tem  por  fim  limpar  ao  redor  do  pé  do  ca- 
feeiro. mais  ou  menos,  num  raio  de  um  metro,  deixando 
o chio  pura  O numero  de  capinas  feitas  durante  o anno 
é muito  variaveL 

O cafeeiro  do  norte  do  Estado  é precoce.  Em  Ires 
annos  di  uma  pequena  colheita,  entrando  em  plena  pro- 
duc^  aos  4 annos.  O periodo  de  maxima  produeçAo  dos 
cafeeiros  é entre  Sal»  annos.  A produeçAo  é variavd: 
um  anno  de  grande  rendimento  é sempre  seguido  por  um 
outro  de  produeçAo  fraca. 

Na  ultima  limpa  do  cale/al.  procede-se  aos  prepara- 
tivos para  a colheitai 

A pruneira  operaçAo  que  la/em  é a do  «coroamenlo» 
de  ordinano  executada  4 enxada. 

A colheiU  é realisada  á mAo.  sendo  as  cerefas  derri- 
badas.  indo  ter  no  chAo  donde  sAo  peneiradas,  para  sepa- 
ral-as  das  suas  substancias  estranhas,  sendo  ensaccadas, 
para  se  fa/er  o seu  transporte  para  o terreiro.  Uma  vex 
ahi,  é depositado  em  ipontes,  mais  ou  menos  grandes,  até 
o inicio  da  fermentacAo.  NAo  separam  a cereja  verde  da 
madura  e da  )á  secea.  Iniciada  a fermentaçAo.  é elle  espa- 
lhado pelo  terreiro  em  camadas  de  3 a 4 centimetros.  Va- 
rias vezes  ao  dia  é passado  o rôdo  com  o fim  de  mudar 


a posição  dos  grãos  para  se  obter  uma  seccagem  mais  ou 
menos  uniforme.  O «espalhamento»  é feito  depois  de  secco 
o orvalho,  variando  a hora  com  o appartecimento  do  sol. 

No  caso  de  ameaça  de  chuvas  é immediatarnente 
amontoado  e coberto  com  encerados,  quando  ha  telheiros 
apropriados.  O tempo  da  seccagem  varia;  em  regra  leva  de 
6 a 10  dias.  O seu  beneficiamento  executa-se  em  machinas 
especiaes,  quando  as  casj:as  são  separadas  dos  grãos  por 
meio  dum  attricto.  São  de  vários  typos  as  machinas  ahi 
empregadas.  As  machinas  compõem-se  dum  conjuncto  de 
peças  que  permittem  dar  diversos  typos  de  café,  bem  defi- 
nidos, tal  como  chato,  nüudo,  tnarinheiro  e quebradinho . 
O café  beneficiado  é ensaccado  em  saccos  de  60  kilos, 
sendo  desta  fórma  entregue  ao  comrnercio. 

Até  hoje  nenhuma  moléstia  de  importância  atacou  os 
cafezaes  do  Estado.  A formiga  saúva  é uma  praga  que 
muito  o prejudica  e,  para  o seu  combate,  tem  empregada 
o formicida  Capanema,  Merino  e o arsenicai  branco. 

A cigarra,  atacando  as  raizes,  tem  causado  sérios  pre- 
juízos ás  plantações,  bem  assim  a heterodera  radicicola. 

A plantação  de  cafeeiro  do  Estado  é calculada,  mais 
ou  menos,  em  9.702.183  pés  occupando  uma  área  de 
18.637  hectares. 

A producção  de  1920  foi  calculada  em  291.500  kiios. 

A exportação  de  café  do  Estado  nos  últimos  cinco 
annos  foi  a seguinte  : 


Anno 

Quantidade  em  ks. 

Importância 

1916  . . 

18.755  . . 

386:481  $700 

1917  . . 

3.626.414  . . 

. 2.442:7801700 

1918  . . 

4.073.400  . . 

2.851:580$000 

1919  . . 

, 305.928  . . 

239:1 28$400 

1920  . . 

— . . 

609:8871900 
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Cultura  do  cafeeiro  no  Estado  de 
Pernambuco  (i) 

Acredita-se  que  a cultura  cafeeira  date  talvez  dos  fins 
do  século  passado  e era  feita  em  tão  pequena  escala  que 
apenas  podia  servir  para  o consumo  dos  proprios  planta- 
dores. 

Ei^  1874,  o municipio  de  Bonito,  onde  a cultura,  na 
opinião  de  muitos,  teve  o inicio,  já  produzia  5.000  arrobas 
de  café.  Em  1876,  Garanhuns  enviava  á Capital  do  Estado 
8.800  kilos  de  café  produzido  no  municipio. 

Mais  ou  menos  por  esse  tempo,  outros  municipios, 
como  Triumpho,  Ouricury,  Taquaretinga,  Exú,  Goyana,  S. 
Lourenço,  Victoria,  Colonia  e Recife,  já  possuiam  plantações 
de  café,  havendo,  em  alguns  delles,  agricultores  que  colhiam 
mais  de  100  arrobas  por  safra. 

Em  1878,  o numero  de  cafeeiros  existentes  no  Esta- 
do excedia  a 2.000.000,  havendo  fazendeiros  com  plantações 
superiores  a 20.000  pés. 

Em  1879,  o Governo  da  Provincia  destinou  trinta 
contos  de  réis  para  favorecer  e intensificar  a cultura  de  va- 

(1)  Transcripto  do  livro  “ os  Eeoiiomií» 

Itural  Krí»siloii*í»”  publicado,  como  contribuição  para  o 
"Centenário,,  pela  Directoria  do  Serviço  de  Inspecçào  e Fomento 
Agricola,  do  Ministério  da  Agricultura;  1922. 
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rias  pUnUu.  indu»ivr  o cafrcirn.  E nrs»«  mnmo  anivi  o 
KovcrtH)  impmal  mvNHi  trn  conto»  Je  réis  dc  mudas  dr 
cafcnro  ( variedade  Liberia ) á sua  cokinia.  cm  l*immleira^ 
hu|r  u/ma  Frei  Caneca. 

Em  1882.  a Sociedade  Auxiliadora  de  A^ncullura  im> 
portou  varias  machina»  distnbuindo-as.  com  cxcepçlo  dc 
uma.  aos  atfncullorcs  da»  varias  localidade^  produetura»  de 
café  no  Eviado,  sem  onus  algum  pecuniário. 

A verdade  é iiue.  nem  em  1878.  como  ainda  agora. 
nJk)  se  póde  delermmar,  exactamenir.  o numero  de  cafeei- 
ro» existentes  nu  Estado. 

A introducvAo  e desenvolvimento  do  cafeeiro  no  ler* 
riluno  pernambucano  deve  se  excfusivamenle  á iinciativa 
particular  de  uma  meu  du/ia  de  agncullorcs  do  Estado. 

A cultura  desenvolveu- »e  lenlamenle  sem  outros  auxí- 
lios dos  poderes  puNico»  que  nio  fosse  a diminuta  parle 
dos  atados  10  contos  e mais  o»  3 conto»  de  mudas  da 
Libena  remettidas  â Culonia  fimenleira. 

A cultura  caferira.  seta  para  a exporlavio  ou  para  o 
con»umo  dos  plantadorrs.  encontra-se  aaualmenie  espalha- 
da por  todos  os  recantos  do  Estado  desde  o liltoral  ao 
mais  tonginquo  sertio 

Entre  outros  produaos  com  que  corKorreram  á ex- 
posição agncola  e industrial  realisada  em  Recife  em  1018. 
os  muniapios  de  Caruaru.  Oaranhuns.  Timbaúba,  Vkrtoria, 
Quipapá.  Be/erros.  Breio  da  Madre  de  Deus.  Oirrenles, 
Honilo,  Canh«*ttnho.  fVsqueu-a.  Cambrobrò.  Amagary.  Li- 
mocNO.  Iguarassú.  I*almares.  fio  d* Alho.  Taquaretinga.  ac. 
encontrava-se  esta  preciosa  rubiacea  como  produaos  de 
suas  terras.  Isto.  pois,  demonstra  que  o cafeeim  é cultivado 
em  lodo  o territono  pernambucano. 

E‘  verdade  que  a»  suas  makirrs  planiaçôes  se  encon- 
tram na  /ona  central  do  Estado,  nos  brejos  e serras  fres- 
cas. mas  isto  nlo  quer  di/er  que  se  nlo  possa  exploral-o 


com  vantagens,  na  zona  do  norte  e na  . zona  da  matta 
principalmente  nesta  ultima,  onde  as  condições  climatéricas 
muito  se  approximam  das  dos  brejos. 

As  plantações  predominam  em  regiões  dè'  climas  dif- 
ferentes.  Assim  é que  se  encontram  culturas  em  clirpa  frio 
e .secco  — Garanhuns,  Camarú  e Triumpho;  em  clima  tem- 
perado, Correntes  e Bonito  e em  clima  quente  e húmido. 
Brejo  da  Madre  de  Deus,  Taquaretinga,  Exú,  etc. 

Attrib.ue-se  ás  condições  climatéricas  da  zona  em  que 
se  cultiva  o cafeeiro  neste  Estado  a circumstancia  delle  offe- 
recer  duas  cargas  e de  não  amadurecerem,  por  igual,  os 
fructos  forçando,  ás  vezes,  a uma  terceira  colheita.  Ha,  po- 
rém, quem  leve  esta  irregularidade  da  maturação  das  cere- 
jas á falta  de  póda  e de  educação  das  plantas. 

As  variedades  cultivadas  no  Estado,  são  : a Bourbon, 
Moka  e Crioulo.  Os  agricultores  não  dão  preferencia  a esta 
ou  áquella  variedade,  plantam,  indistinctamente,  no  mesmo 
terreno  as  que  no  momento  possam  obter. 

A Libéria  e Aiabia,  com  que  iniciaram  as  culturas  do 
Estado  e outras  variedades  vindas  depois,  receberam  o 
appellido  de  Commum,  Crioulo  e Nacional.  Ao  de  grão  ro- 
liço, deu-se  o nome  de  moka  e ao  não  roliço  o de  chato. 

No  inicio  das  plantações,  dominou  o Libéria  e a isto 
attribuem  o fracasso  da  lavoura  cafeeira  no  território  per- 
nambucano, em  virtude  desta  variedade  difficultar  as  co- 
lheitas encarecer  as  operações  culturaes  etc.,  devido  á irre- 
gularidade da  maturação,  dos  fructos,  á floração  de  todo  o 
anno  e ao  seu  grande  crescimento. 

As  terras  preferidas  para  o plantio  do  cafeeiro  são 
argiílo-silico-humosos,  alluvionaes,  argillo-silicosos  e as  de 
barro  vermelho,  em  geral,  ferteis  e profundas. 

Plantam  tanto  nos  brejos  como  nas  encostas  dos 
morros  e nas  serras. 
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o prrparo  Jo  terreno  é o mesmo  usado  para  as  de* 
mais  culturas  entre  os  agricultores  do  Estado.  Todas  as 
opera^Aes  se  resumem  em  dmihar  nu  ro^.  quer  se  trate 
de  matta  ou  de  capoeira,  queimar  o malto  depois  de  seceo 
e fa/er  o rncoivaramenlo. 

Ultimamente  alguns  la/endeiri>s  tém  mtrodurido  Iq^ei* 
ras  modificaçAes  nos  processos  empregados  usualmente 

0>m  raras  e louvavets  racepçfles  encontram-se,  no 
Estado,  la/endas  suHictenlemente  apparelhadas  com  mo- 
dernos instrumentos,  nâo  só  para  a cultura  do  cafeeiro 
ciMno  para  o seu  hendiciamento.  No  numero  destas,  cila* 
mos  aqui  a «Fa/enda  HrasOeira»  no  município  de  Uara- 
nhuns  pertencente  i fanulia  Arco-Verde.  As  mudas  que  se 
destinam  ás  planla^Aes  sio  obtidas  em  viveiros  previamen- 
te  preparadas  em  darenas  abertas  na  matta  ou  em  canlet- 
ms  constituídos  nas  proximidades  do  terreno  em  que  se 
vae  estabelecer  a cultura.  Nestes  viveiros  as  planiinhas  per- 
manecem por  espaço,  mais  ou  menos,  de  I anno.  Muitos 
se  utili/am  das  plantas  que  se  criam  rxp*»nlaneamenle  dc- 
baixos  dos  cafeeiros 

A plantação,  uu  mrlhor.  a transplantaçlo.  tem  Ingar 
na  épcKa  das  chuvas  de  de/embrn  a maio,  sendo  para  istts 
feitas  covas  distaiKiadas.  mais  ou  menos  de  duas  braça*, 
por  duas  braças  (4.40x4.401  onde  sio  postas  as  mudas,  em 
numero  de  2.  com  b me/es  a I anrto  de  edade. 

A sua  cultura  vem  quasi  sempre  consociada  com  a 
de  nutras  plantas  como  a mandioca,  o milho,  a canna. 

Vae  seiKlo  feita  a pratica  do  plantio  de  arvores  pro- 
tectoras.  taes  como  o cafueiro,  que  demonstrou  ser  muito 
favoravel  á prrKfucçáo  do  cafeeiro. 

Em  regra  dáo  duas  a tres  capinas  annuaes.  sendo 
uma  após  a colheita  (mais  chi  menos  em  julhol  a segunda 
(poucas  ve/es  feita)  em  novembro  ou  de/embro. 


Ha  quem  faça  ainda  uma  limpa  após  á quéda  das 
primeiras  flôres,  isto  é,  após  o primeiro  granamento. 

Todas  estas  operações  Scão  feitas  á enxada.  Não  usam 
a capação,  nem  a póda,  o que  torna  a arvore,  criada  a lei 
natural,  muito  esguia  e de  grande  altura. 

A adubação  é feita  por  um  pequeno  numero  de  agri- 
cultores, empregando,  para  isto,  os  residuos  de  beneficia- 
mentõ  do  café. 

Nos  aprendizados  agricolas  de  Goyana,  de  Garanhuns, 
e em  uma  fazenda  do  municipio  de  Victoria,  fizeram  cultu- 
ras com  adubação  chimica  obtendo  explendidos  resultados- 

Como  já  dissemos,  a maturação  do  fructo  faz-se  mui- 
to irregularmente,  e por  camadas,  sendo,  consequentemente 
a apanha  feita  em  2,  3,  e,  até  4 vezes,  de  agosto  a de- 
zembro. A operação  é feita  á mão  e para  os  galhos  mais 
altos  utilisam  escadas  ou  caixões.  Por  occasião  da  colheita 
varrem  o terreno  que  fica  por  baixo  da  arvore  e sobre  elle 
deixam  cahir  os  fructos. 

Depois,  são  recolhidos  em  cestos  ou  saccos  e trans- 
portados para  o terreiro  afim  de  seccar. 

A producção  do  cafeeiro  no  Estado  é muito  variada, 
regulando,  em  média,  35  arrobas  por  cada  1.000  pés.  O nu- 
mero de  cafeeiros  existentes  no  Estado  é calculado  em 
30.000.000  de  pés  já  produzindo  e 5.000.000  novos  ou  se- 
jam 36.000  hectares  cultivados,  em  média.  Sendo  a produ- 
cção, por  mil  pés,  35  arrobas,  temos  para  30.000.000  pés 
1.050.000  arrobas  ou  15.750  milhões  de  kilos. 

As  pragas  que  perseguem  os  cafeeiros  são  a fiimagi- 
na  e o enxerto  de  passarinho  e entre  os  insectos  a formiga 
saúva  a quem- quem  e a mineira. 

O beneficiamento  é feito  em  machinas  montadas  na 
cidades  dos  centros  de  maior  producção,  para  onde  trans- 
portam os  productos  colhidos  nas  fazendas.  Estas  machi- 
nas são  na  maioria,  de  typo  pequeno,  de  fabricação  paulista. 
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I^artr  do  produclo  é exportado  para  o»  municipto» 
>efUneioa,  »ein  beorficiainmlo. 

No»  cento»  produclorr».  predomina  o proce»»o  de 
brncficiamento  cm  pUfte»  á nOo  ou  o »y»lema  de  baler 
com  vafM.  Encontram-*e  fa/endaa  que  di»pôem  de  in»- 
taliaçAe»  apropriada»  para  o beneficuunento  do  produclo 
O pre^o  de  venda  lem  »ido  variavel:  actualmenic.. 
e»li  »endo  cotado  a I SÍOOO  á arroha. 

A parle  commercial  retlrinfie^ae,  em  reipa.  á compra 
e venda  »em  cla»»ificaçAo  de  lypo  ou  ouira  quatquer  pro: 
vidência  que  valori»e  o produclo  e i;aranta  o producIrM. 

Na  boUa  do  ccmimerrio  o calé  nAo  é expo»lu.  o»  ne- 
Kociu%  »Ao  feilo»  em  »eKmlo  Entregue  o café  ao  conector, 
é levado  ao»  exportadore»  que  preparam  o»  lypo»  »em 
ohdecer  á nenhuma  cla»»iricaçAo  official. 

I 


Movimento  òo  café  em  kilot 

Anno  Entrado  no  Recife  de  diverao»  porto» 

do  paü. 


IQI6 4«2  4ò0 

1917  237Í.730 

2906913 

1919  . lAbSMA 

Anno  Entrado  no  Recife  peta  Oreal  We«tem 

1910  1.087.712 

1917  . . . 724  20^ 

1916  1.737.341 

1919 5.IM.7I2 


Anno 


Exportação  para  os  Estados  e o ex- 
trangeiro. 


1Q16 

1917 

1918 

1919 


4.095.9Õ5 

262.115 

599.026 

4.965.065 


Calculando  a producção  de  café  no  Estado  em  1919, 
approximadamente,  em  15.750.000  kilos  e sendo  a importa- 
ção de  3.155.884  kilos  e a exportação  dc  4.965.065  kilos; 
chegámos  á conclusão  de  que  o consumo  do  café  do  Es- 
tado é de  13.940.819  kilos  que  distribuída  pela  sua  popu- 
lação avaliada  em  2.500.000  almas,  dá  5.560  grammas  por 
habitante.  Comparando  o seu  consumo  com  o do  Estado 
■de  S.  Paulo,  que  é de  15  kilos  por  habitante,  annualmente 
vê-se  que  o povo  pernambucano  consome  pouco  café. 
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Notas  complementares  sobre  os  Estados 
cafeeiros  no  Brasil 


Diversidade  de  Condições.— As  condições  cultii- 
raes  das  regiões  cafeeiras  do  Brasil  entre  si  differem  sob 
vários  aspectos.  A differença  maior  existe  entre  S.  Paulo 
e o conjuncto  dos  demais  Estados. 

Em  S.  Paulo  o terreno  é ondulado  em  quasi  toda  a 
região  cafeeira;  as  chuvas  bem  distribuidas,  o solo  frouxo 
e profundo.  Nos  demais  Estados,  só  nos  terrenos  monta- 
nhosos a cultura  é praticamente  possivel;  a camada  de  hu- 
mus  é pouco  espessa  e constantemente  desbastada  pelas 
enxurradas  com  um  solo  subjacente  compacto;  as  chuvas 
não  se  apresentam  tão  opportunas,  muito  embora  em  con- 
dições de  definir  também  duas  estações— a chuvosa  e a das 
seccas. 

Ha  uma  circumstancia  que  exprime  nitidamente  a su- 
perioridade natural  da  grande  região  cafeeira  paulista  sobre 
as  outras,  é a seguinte.  O território  de  S.  Paulo,  relativa- 
mente  á latitude,  estende-se  para  o Sul,  a partir  de  20  gráos, 
fugindo  do  Equador;  ao  passo  que  Minas  começa  em  22 
gráos  e para  o Equador  se  alonga;  o Rio  de  janeiro  co- 
meça em  22  12  gráos  e caminha  também  na  mesma  direc- 
ção; o Espirito  Santo  estende-se  egualmente  para  o Equador, 
partindo  das  proximidades  de  23  gráos;  a Bahia  finalmente, 
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pjrttfkio  dr  18  ffrám  7 irrén«  para  o Udo  üa 

linha  cquatonai 

Pdí»  bnn.  a%  hoa«  bvoura%  dr  S fbulo  *e  rcvrlam 
rm  Irrrrno»  dr  rirvada  altitudr.  dr  VW  mrtros  para  ctma. 
raislindo  mainiifico»  r rmdcmM  iafcriiM  a I 000  mrtrm. 
Ahaiio  dr  tar«  altifudrv  riislrtn  ainda.  «>rfn  duvida,  innu- 
mrra^  fa/rnda«.  mas  com  rdaitvamrtilr  haixa  producçân 
E»sa«  la/mdas.  assim  drslavorrcidas  nas  colheitas,  sáo. 
guasi  srm  rxerp^.  as  qur  mats  sr  aproximam  da  /ona 
tomda.  Tudo  isso  é syn)ploma'ico  r sugestivo.  O café 
exige,  como  rondiçio  dr  boa  pmductividadr.  um  c*ima  re- 
laltvammir  fresco  qur  sòmenie  se  encontra  rm  altitudes 
inferiores  a 400  metros,  quando  consorciadas  com  latitudes 
superiores  a 23  gráos. 

Em  latitudes  dr  mencu  gráo.  o dima  precisa,  para  se 
manter  propino  ao  cafeeiro,  ganhar  em  altitude  o que  perde 
em  latitude  E*  por  isso  qur  á medida  qur  de  S.  l*aulo  se 
cammha  para  o Norte  do  Hrasil,  vai  diminu  ndo  a produc* 
Vâo  por  unidadr  e se  vio  refugiando  os  produetores  para  o 
cimo  lias  montanhas.  Minas  produ/  mais  do  qur  o Rm  dr 
Janeiro  e este  mais  do  qur  Espáilo  Santo,  qur  a seu  turno 
se  mostra  suprrmr  â Hahta.  onde,  virtualmente  se  extingue 
a cultura  do  cak  no  Brasil,  nin  se  les  ando  em  conta  o que. 
para  mais  ao  Norte  se  produ/.  pria  sua  relativa  insignifi- 
cância, e onde  mats  se  confirma  a regra  de  somente  se  en- 
contrarem lavouras  caleeiras.  mais  ou  menos  renumeradoras 
nas  eiKostas  elevadas  e de  boa  exposição,  das  montanhas 

A mesma  cousa  se  observa  na  America  hespanhola 
onde  i medida  que  se  caminha  do  México  para  Sul.  mais 
elevadas  prea/am  ser  as  /ottas  onde  se  kKalisem  as  la- 
vouras. 

Tal  cpiulis-io  se  extrema  e mais  se  destaca  e impres- 
sioiia  na  Colombia.  cortada  pelo  Equador  e onde  as  plan- 
tações se  encontram  entre  1.000  e 2.400  metros. 


Em  todos  esses  paizes  existem  lavouras  a menor  al- 
titude, mas  de  baixa  producção,  inferior  não  raro,  a 200 
grammas  por  cafeeiro.  -«i 

E se  mais  alto  não  se  estabelecem  os  productores,  é 
porque  ali  se  lhes  deparam  elementos  hostis  de  outra  ma- 
tureza:  difficuldades  de  accesso  industrial  e sobretudo  ven- 
tos frios  que  a arvore  não  supporta. 

Não  se  conclua  do  exposto  que  no  Estado  do  Paraná 
por  ficar  ao  Sul  de  S.  Paulo,  será  possível  cultivar-se  o ca- 
feeiro em  condições  iguaes  ou  superiores  ainda  ás  desse 
Estado.  E’  que  ali  raras  vezes  se  encontram  reunidas  ou- 
tras condições  também  indispensáveis  .á  vida  renumeradora 
da  planta:  a ausência  da  geada  e dos  ventos  frios  e a con- 
veniente altitude  consorciada  com  a boa  qualidade  do  solo. 
O cafeeiro  não  medra  em  campos  naturaes,  nem  em  zonas 
de  pinheiros. 

Sómente  em  S.  Paulo  reunio  a natureza  todos  os  re- 
quisitos favoráveis  á arvore  do  café.  Ainda  assim,  de  meio 
em  meio  século,  desaba  sobre  seu  território  uma  dessas 
geadas  como  a de  1Q18  de  que  existem  ainda  hoje  deplo- 
ráveis vestígios. 

S.  Paulo  muito  se  afasta  dos  demais  Estados  produ- 
ctores do  Brasil  no  que  diz  respeito  á duração  e desdo- 
bramento de  suas  lavouras  cafeeiras. 

No  Rio  e em  Minas,  ambos  montanhosos,  ao  fim  de 
T5  à 20  annos  de  producção,  os  cafezaes  em  regra  entram 
a definhar  e desapparecem  deixando  o deserto,  porque,  em 
seu  logar  nenhuma  outra  cultura  é possível  a custo  razoá- 
vel, a não  ser  a das  forragens  sobretudo  o capim  gordura 
que  aos  poucos  vai  permittindo  a criação  de  gado,  gado 
rústico,  que  o outro,  o gado  fino,  não^resiste  ás  grandes 
caminhadas,  subindo  e descendo  morros  em  busca  de  ali- 
mentos para  vir,  á tardinha  para  os  curraes  desabrigados 
forrados  de  lama,  que  é o leito  onde  passam  a noite. 


Quanto  ao  calczal.  rt»e  *e  dr^loca  para  a frmle.  para 
o interior,  a %ub*tituif  a matu  virgem  r durante  15  anno* 
lhe  con»umir  o humu»  milirfiario. 

Rara  é a industria  que  ne«sas  (axendas  ac  tunda,  nem 
me«mo  para  tirar  algum  provetio  do»  deserto»  rasarAe»  e 
tta»  numerosa»  pequena»  inslallaçôe»  hydraulica».  cu|a» 
agua»  murmurosa»  parecem  insistir  em  um  perenne  convite 
ao  vtsiunte  para  que  lhe»  restitua  a elficiente  actividade  de 
(Hitrora 

Mo|e  a cultura  calrm  lluminense  e,  em  sua  parte 
confinante,  a mineira,  vivem  em  reduetos.  na»  aba»  das  mon- 
tanha». oütróra  fria»  demais,  hrqe.  pe*a  modificaçlo  do 
clima,  tolerante»  e acolhedora» 

O»  Estado»  do  Espirito  Santo  e da  Hahia  seguem  o 
mesmo  rumo.  com  suas  lavoura»  calrewas  em  wrepnmivel 
avanço  para  a»  floresU».  ileiaando  em  caminho  quasi  sem- 
pre. tapera»  e pobrera.  ** 

Fóra  de  S.  l*aulo  e de  uma  parcella  n4o  grande  de 
Mina»,  a»  fawida»  no»  demai»  EsUdo»  *caleeiro»  sào  trata- 
da» por  meiacAo  O pessoal  de  trabalho  consta  de  lamilia» 
de  nacKínaes.  habitando  casas  toscas,  á»  ve/e»  coberta»  de 
»ap^  e cercadas  de  paredes  de  pio  a pique. 

Esse  pessoal  beneficia  os  cafesaes  com  duas  capina» 
ao  anno.  e colhe  e s*cca  todo  o caW  que  elle»  produiem, 
entregando  metade  ao  propnetario  que  lhe  concede  também 
alguma  terra  para  o cultivo  de  fei|êo  e principalmente  de 
milho,  rara»  ve/e»  outros  produefo». 

A instalhMo  de  beneficiar  o café  consta,  mais  ou  nie- 
ito».  de  quasi  a»  mesma»  machinas  de  S.  Piuio,  simplifica- 
das quanto  possível  e de  menor  capacidade 

O café  nio  é bem  tratado  desde  a apanhaçio. 

Em  sua  maior  parte  elle  é seceo  mesmo  no»  cafe/ae» 
suieito  is  mtemperie».  algo  misturado  com  terra,  produ- 
zindo. em  nio  pequena  parcella.  esse  café  de  grio»  ardidos 
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e desagradavel  cheiro,  que  se  exporta  pelos  portos  do  Rio 
■e  .principalmente  de  Victoria  e Bahia.  Para  essa  má  quali- 
dade do  producto  concorre  também  o dese^ual  amadureci- 
mento das  colheitas,  originado  pelo  clima  das  montanhas, 
muito  á semelhança  do  que  se  passa  nos  paizes  hispano- 
americanos. 

Seria  de  grande  vantagem  que,  como  lá,  se  fizesse  a 
icolheita  por  turno,  apanhando-se  somente  cerejas  verdes  e 
tratando-as  pelo  despolpamento  e pela  seccagem  mecanica. 

‘ Infelizmente  faltam  á maioria  dos  fazendeiros  recursos  que 
lhes  permittam  montar  a installação  necessária  a tão  grande 
melhoramento.  Se  não  fòra  ser,  como  é,  maltratado  na  co- 
lheita e seccagem,  o café  produzido  em  taes  regiões  se 
ajDresentaria  tão  bom  e bem  cotado  como  os  de  quaesquer 
Outras  zonas  productoras. 

Valor  e renda— Sendo  de  parceria,  a meias,  o sys- 
tema  de  trabalho  nas  fazendas  cafeeiras  não  paulistas,  torna- 
se  difficilimo  calcular  o custo  de  producção  do  café  de 
suas  colheitas.  Façamos  entretanto  um  ensaio. 

Tomemos  uma  fazenda  de  150.000  cafeeiros,  situada  no 
Estado  do  Rio  de  Janeiro  ou  de  Minas,  e admittamos  que 
valha  100  contos  de  réis  inclusive  ahi,  20  ou  30  «/o  de 
terras  baixas  para  cereaes.  Admittamos  ainda  que  a sua 
producção  média  seja  de  20  arrobas  por  mil  cafeeiros  ou 
3 mil  arrobas  total. 

Para  o fazendeiro  proprietário,  o resultado  da  explora- 
ção de  um  anno  será  o seguinte : 


Receita: 

Metade  da  colheita 1.500  arrobas 

Renda  liquida  proveniente  do  beneficia- 
mento  das  1.500  arrobas  do  meeiro 
a 400  réis  por  arroba Õ00$000 
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Despeza: 

Quota  dr  amorltMÇlo  do  capital,  para 


uma  duração  dr  2)  anno»  ....  4€0ü$000 

KrparaçAn.  impoatos I 200S000 

AdmtnntraçAo  total 

Onduaivr  frtcaliauçiol lOOOSUOO 

C)rapr/aa  itrrara  r imprrviftta»  ....  800SOOO 

Total <H)00$000, 


— Abulmdo  d* rilr  total  a quantia  dr  OOOtOOO  rm  da 
rrnda  dai  machinai.  rrata  como  drapr/a  liquida  a quantia 
dr  8 4001000  ré»  para  mcontrar-ar  com  uma  rrcrita  dr  ^ 

1 MX>  anobBi  dr  café 

n'ahi  ar  drdui  qur  o cuato  dr  prnducçán  da  arroha  ' 
do  café  poalo  na  larroda  é dr  MOOO  réia  nin  ar  compu- 
laiKfo  oa  juroa  do  capital  nrlb  rmpmhado 

l*ara  drtrrminar  o cuato  dr  producçAo  draar  mramo  M 
café  alé  arr  vmdido.  trmoa,  por  arroba:  j 


Cualo  na  fanoda SfoOO 

Carrrto  alé  a ralaçAo $200 

Frrir  aléoRio lt2V) 

(I)  Impoato  dr  riportaçâo ‘‘|8«i«aobrr  ISSOOO)  >$200 

Sobrr-Uxa  dr  3 francna,  a aacca 18450 

CommiaaAo  dr  vmda  (3  aobrr  1 5S000I  . . $450 

Carrrto.  arma/rnairrm  r maia  draprraa  . . . $700 

Total  9$850 


Vf>ar  pon  qur  o cualo  da  producçio  dr  uma  arroba 
vmdida  é dr  Q|850  réia.  nJo  ac  computando  oa  furoa  do 
capital 


(I)  U cale  aMacèro  pace  T *f.  e«  va  Ce  t ‘f.  4r  laipuvia  4e 
rapovtaçle.  subo  traavparte  é Máa  loago 
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Se  o café  alcançar  no  mercado  a cotação  de  15$Ó0(í 
réis,  sobrará  para  esses  juros  a somma  de  5$150  réis  a 
arroba  ou  7:725$000  réis  para  as  1:500  arrobas  colhidas. 
Serão  pois  juros  de  7,7  o/o  ao  anno,  inferiorés  aos  da  habitual 
applicação  de  capital  em  qualquer  parte  do  Brasil,  mesmoí 
na  praça  do  Rio. 

Eis  ahi  o resultado  da  exploração  de  uma  fazenda 
média,  no  Rio  ou  em  Minas,  ao  preço  regular  de  15$000 
réis  a arroba  para  o typo  7,  que  é o typo  médio  dos  cafés 
exportados  pelo  Rio. 

De  uma  fazenda  de  Minas  servida  pela  Leopoldina 
Railway  fôram-me  fornecidos  os  seguintes  dados : 

Producção  de  230  mil  pés  de  7 a 15  annos  (média  de 
2 colheitas)  5,700  ou  em  numeros  redondos  25  arrobas  por 
mil  pés. 

Colheita  1$200  réis  por  balaio  de  60  litros  ou  1$600 
por  arroba  (80  litros). 

Tratamento — 3 capinas  a 75$000  réis  por  mil  pés  ou 
3$000  réis  por  arroba. 

Admittindo  que  a Fazenda  valha  200  contos  de  réis 
levando-se  em  conta  os  30  mil  cafeeiros  novos  que  ella 
contem  não  entrados  ainda  em  producção,  podemos  calcular 
pela  seguinte  forma  o custo  da  producção  por  arroba,  na 
fazenda,  do  typo  7 que  é o de  base,  no  Rio : 


Tratamento  (3  capinas)  e colheita 4$30Q 

Transporte  ao  terreiro $100 

Seccagem  e beneficiamento $400 

Despezas  geraes,  reparações  e imprevistos  . . $500 

Quota  de  administração 1$500 

Quota  de  amortisação  de  200  contos  de  réis 
em  25  annos  ou  8 contos  por  anno,  corres- 
pondendo a — por  arroba  1$400 


Total,  custo  na  fazenda 8$200 
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Para  chegv  ao  custo  dc  producçio  do  café  vendido. 


teremos  o sesuinte  por  arroba: 

Custo  na  fa/enda 8$200 

Carreto  á estaçio  (14  kilometros) $200 

Frete 1$M)0 

Imposto  de  exportação  (?•/•  sobre  l$$000  réis  !$050 

Sobre  Uxa  (3  francos  por  sacca) $450 

CommissAo  de  venda  (3*/*  sobre  15$000  réis)  $450 

Carreto,  arma/enagem  e mais  despe/as  . . . $700 


TotaJ  12$550 


Vé^  q*ie  nlo  é pequena  a dilferença  do  custo  de 
producçio  entre  as  duas  laremias.  si  o café  fosse  vendido 
a 1 5$000  réis  a arroba,  deixaria  um  lucro  de  2$450  réis  por 
arroba,  ou,  para  toda  a colheita  (5:700  arrobas)  t4000$000 
oq  7«>  ao  anno,  representando  bem  modesta  appiicaçio 
dc  capital  Seria  necessário  alcançasse  o café  o preço  de 
18  a 10  mil  réis  para  que  obtivesse  a (arenda  os  Juros 
de  »•/  •. 

F'  essencial,  porém,  nlo  esquecer  que.  para  alcançar  taes 
resultados,  servio  de  base  nos  cakulos  o preço  de  venda 
de  15$000  reis  por  arroba,  preço  até  entlo  considerado  alto, 
mas  que  seria  agora  insufficienle. 

Cumpre  avisar  que  o preço  de  201000  reis  tomado 
por  base  para  Sc  Paulo  (capitulo  XII)  relere-se  ao  typo  4. 
básico  para  Santos,  ao  passo  que  o preço  de  15  mil  réis 
refere-se  ao. typo  7 básico  para  o Rkx 

Nos  Estados  de  Espirito  Santo  e Bahia,  o custo  de 
producçio  nlo  é mais  elevado,  porque  ahi  nlo  somente  é 
mais  baixo  o salario,  como  de  muito  merK)r  valor  as  (a- 
rendas,  quer  pelo  preço  merKX  das  terras,  quer  pela  ausen 
cia  de  bemfeilorias  de  importanda. 

Em  compensaçlo  a qualidade  do  café  nelias  produri* 
do  é inferior  e alcança  menor  cotaçlo  no  mercado. 
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o lucro  final  do  productor  não  é pois  elevado,  ao 
•contrario.  E’  evidente  que  os  resultados  acima  deduzidos, 
são  apenas  approximados,  só  podendo  ser  considerados 
como  médios,  para  o conjunto  das  fazend^  em  uma  ou 
em  outra  região. 

Beneficiamento  — Nos  engenhos  de  beneficiar 
café,  no  Estado  de  S.  Paulo,  não  se  encontra,  salvo  excep- 
cionalmente conforme  se  vio,  uma  machina  que  nos  demais 
Estados  cafeeiros  do  Brasil  é considerada  indispensável,  é 
o brunidor. 

A funcção  desse  apparelho  consiste  em  submetter 
todos  os  grãos  do  café,  já  beneficiado;  a um  forte  attrito, 
friccionando-os  durante  um  certo  tempo,  até  ligeiramente 
se  aquecerem.  , 

O producto  resultante  dessa  operação  adquire  uma 
côr  algo  chumbada  e um  polido  característico,  que  imme- 
diatamente  o distinguem  do  café  Santos  e lhe  asseguram 
a preferencia  de  certas  classes  consumidoras. 

Existem  no  mercado  vários  typos  de  brunidores,  que 
todos  entre  si  se  assemelham  e constam  de  cylindro  hori- 
sontal  de  0,50  a l,00mo  ou  mesmo  mais  de  comprimento 
por  20  a 40  centímetros  de  diâmetro,  todo  forrado  inter- 
namente de  forte  tecido  metallico  ou  de  qualquer  outra  su- 
perfície rugosa.  Longitudinalmente  pelo  centro  desse  cylin- 
dro passa  um  eixo  ao  qual  se  prendem  radialmente  de 
distancia  em  distancia  aspas  ou  pás  também  de  superfície 
rugosa. 

O café  é introduzido  em  uma  das  extremidades  do 
cylindro  e sáe  pela  outra  onde,  em  certos  typos,  ha 
uma  porta  de  secção  graduavel,  offerecendo  maior  ou  me- 
nor difficuldade  á sahida  do  producto  polido. 

As  aspas  ou  pás  sâo  construídas  com  certa  inclinação 
em  helice  de  modo  que,  quando  em  movimento,  tendem  a 
impellir  para  o lado  da  sahida  todo  o café  introduzido  no 
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apparriho.  Arrastadas  pelo  eixo  que  é dotado  de  rápido 
movimento  circular,  as  pás  exercem  vigorosa  pressão  sobre 
a massa  do  produeto,  ao  mesmo  que  a atravessam  obrigan- 
do os  grios  do  café  a friccionar-se  entre  si  e de  encontro 
ás  superficies  rugosas  das  pe^  metalHcas,  conforme  |á  foi 
dHo. 

A *Casa  Arens”  e a casa  Rocha  Passos  fr  Cia.  fabri- 
cam brunidores  de  grande  acceitaçlo  pelos  produetores, 
sendo  o typo  Bierrenbach  o da  primeira. 

Os  brunidores  tão  machinas  pesadas,  que  exigem 
grande  força  mecanica  no  funccionamento,  3,  4 ou  6 ca- 
vallos,  conforme  a capacidade. 

Alguns  fabricantes.  iJnncipalmente  estrangeiros,  adapr 
tam  ao  appardho  uma  ventancira*  ou  aspirador  destinado 
a ir  retkaiKfo  o pó  á medida  que  se  vai  elle  formarufo  com 
o attrito  dos  grios  de  café  durante  o movimento. 


< • i 


V. 


QUARTA  PARTE 


I 


Producção  não  brasileira  do  café 


Em  dois  grupos  se  dividem,  fóra  do  Brasil,  os  paizes 
que  mais  produzem  café  no  mundo,  o da  America  Hespa- 
nhola  e o das  índias  HWIandezas. 

Este  ultimo  grupo  foi  visitado  em  1913  pelo  Dr.  Na- 
varro de  Andrade  que,  da  sua  excursão  publicou  um  minu- 
cioso e instructivo  relatorio  pelo  qual  se  forma  uma  per- 
feita ideia  do  que  valem  aquellas  regiões  em  matéria  de 
organisação  e direcção  e quaes  os  seus  recursos  disponi- 
veis  em  braços  e terras  para  a producção  do  café. 

Além  dos  melhores  dados  colhidos  em  observação 
pessoal,  obteve  o autor,  de  notáveis  especialistas,  resul- 
tados de  grande  interesse  para  o assumpto,  colhidos  nos 
campos  experimentaes  e outras  dependencias  do  Departa- 
mento de  Agricultura  official  d’aquellas  possessões  hollan- 
dezas.  Adiante  encontrará  o leitor  os  trechos  de  maior  in- 
teresse do  relatorio  citado  que,  mais  do  que  quaes- 
quer  palavras  outras,  o habilitarão  a julgar  da  capacidade 
de  producção  d’aquellas  remotas  regiões  e das  condições 
em  que  conseguem  produzir. 

Convem  apenas  prevenir  aos  leitores  de  que,  em  con- 
sequência da  grande  guerra,  encontra-se  hoje  modificada 
a situação  economica,  que  ha  10  annos,  presidia  á exploração 
da  industria  cafeeira  nas  Índias  hollandezas.  Como  em  toda 
a parte,  inclusive  no  Brasil,  o salario  subio,  subio  o custo 
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da  vida,  subiram  as  despcras  de  transporte  e outras  de 
direcU  ou  indirecU  interlcrencia  naquella  exploração. 

O custo  da  producçfto  do  café  nAo  é pois  o mesmo 
daquelle  tempo,  nio  sendo  possível  infeliimente  a ninguém 
indicar  senio  vagamente  as  alterações  porque  passou. 

Por  outro  lado,  com  a Uxa  cambial  em  vigor  agora 
no  Brasil,  nlo  exprimiria  a verdade  qualquer  dedueçAo  a que 
se  chegasse  n*essa  taxa  baseada. 

Como  medida  de  approximaçio  poder  se^ia  talver  to- 
mar os  preços  em  ouro.  determinados  ou  colhidos  pelo  Dr. 
Navarro  de  Andrade,  das  unidades  componentes  do  custo 
de  produeçAo  nessa  especie  e maforal-os  de  50  por  cento 
pelo  menos  O resultado  afinal  nAo  se  afastaria  muito,  tal- 
vez. da  verdade,  conferindo  sensivelmente  com  o resultado 
a que  chegamos  em  relaçAo  a S I*aulo  no  calculo 
Uirccto  a que  procedemos.  A redueçAo  em  moeda  brasileira 
das  quanius  deduzidas,  seria  feita  á taxa  cambial  que  ao 
interessado  parecesse  indicada. 

Ha  um  outro  ponto  ainda  que  merece  ser  examinado 
pela  sua  grande  importância.  E’o  relativo  i prespectiva  da 
futura  produeçAo  do  café  n’aquetlas  ilhas,  á vista  da  marcha 
a que  obedeceu  a industria  nos  10  annos  decorridos,  após 
a visita  do  Dr.  Na\‘arro  de  Andrade. 

Mais  tenazes  ou  menos  avisadcM  do  que  os  Inglezes 
nAo  quizeram  imital-os  os  Hollande/es  no  abandono  de 
suas  culturas  cafeevas  de  Java,  quando,  como  em  CeytAo, 
fôram  ellas  devastadas  pela  mvencnrel  praga  — a HrmUeéc 
vústatrú.  Naturalmente  tiveram  para  issu  fustos  motivos  que 
nAo  vem  ao  caso  ventilar.  Desde  a epoca.  porém,  da  inva- 
sAo  da  moléstia,  começou  a luta  entre  os  dois  inimigos: 
os  produetores  sob  a direcçAo  e amparo  do  governo  e a 
nova  moléstia  que  lhes  nAo  dava  tréguas 

A unica  soiuçAo  que  até  agora  tem  parecido  acceita- 
vel  é a da  substituiçAo  do  cafeeiro  infestado  por  outro  de 


nova  especie  e foi  por  esse  caminho  que  em  Java  enve- 
redaram os  prejudicados. 

A primeira  especie  utilisada  foi  o labería  que  al- 
gum tempo  ali  se  constituio  depositário  das  melhores  es- 
peranças. 

Da  mesma  forma,  porém,  que  seu  antecessor  — o Ará- 
bico — sahio  vencido  o novo  cafeeiro  motivando  iniciar- 
se  o penoso  trabalho  de  nova  substituição  que,  d’essa  vez, 
se  concretisou  no  Robusta.  Tudo  isso  a poder  de  muito 
■ dinheiro. 

Foi  n’essa  epoca  que  esteve  o Dr.  Navarro  em  Java 
■onde  já  se  conheciam  casos  de  contaminação,  mas  onde  se 
-acreditava  ainda  que  a planta  triumphasse.  As  estatísticas 
não  accusam  porém  ainda  hoje  nenhum  augmento  na  pro- 
dução, indicio  certo  de  que  ao  Robusta  não  coube  sorte 
melhor  do  que  aos  seus  predecessores. 

Em  resumo,  tudo  faz  crer  que  a producção  das  índias 
hollandezas  se  manterá  estacionaria,  no  melhor  dos  casos. 

O outro  grupo  de  productores,  isto  é,  os  paizes  ca- 
feeiros da  America  Hespanhola  fôram  visitados  pelo  en- 
genheiro Augusto  Ramos  em  1904  — 1905  que  lá  colheo, 
por  observação  pessoal,  os  dados  que  incluio  no  relatorio 
de  sua  viagem.  Esse  relatorio  vae  adiante  integralmente  re- 
produzido. 

N’este  momento  visita  esses  paizes  um  outro  enviado 
do  governo  de  S.  Paulo  — o Dr.  Jorge  Dumont  Villares 
— que  já  percorreu  o México  e toda  a America  Centrai, 
não  encontrando  apreciável  differença  de  nota  dentro  da 
relatividade  das  coisas,  entre  o que  agora  vio  e o que  foi 
relatado  pelo  seu  antecessor  em  1906. 

As  ultimas  noticias  recebidas  do  Dr.  Villares  con- 
stam da  seguinte  carta  por  elle  dirigida  de  Nicaragua,  em 
23  de  Janeiro  ultimo,  ao  Dr.  F.  Ferreira  Ramos,  presidente 
da  Sociedade  Paulista  de  Agricultura. 
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"Peço-lhe  desculpas  de  lOo  ler  escripto  antes,  mas  te- 
nho andado  sempre  em  luf^ares  de  difOcil  communkaçio. 
ji  percorri  6 paires  da  America  Central,  encontrando  em 
geral  as  mesmas  condições  descriptas  pelo  Dr.  Augusto 
Ramos,  quando  em  viagem  no  Oovemo  Tibiriçl 

Procuro  por  todos  os  meios  colher  as  informações  e 
dados  os  mais  completos,  afim  de  fa/er  um  rclatorio  dig- 
no do  Oovemo  e da  lavoura  paulista.  Cada  dia  e em  cada 
paiz  novo  que  visito,  mais  me  convenço  do  acerto  de  suas 
idéas  e previsões. 

Sio  Paulo  é o paraiso  do  cafeeiro.  Até  parece  que  a 
planta  ahi  é nativa  e a cultura  natural  e por  aqui  é uma 
cultura  artificial  muito  penosa  e dispendiosa.  toda  a 
parte  quasi  sem  excepçAo,  ha  muiU  falU  de  braço  e os 
trabalhadores  bastante  inferiores  aos  nossos. 

Nenhum  desses  paires  //n  a múiima  ptobabUidade  de 
aagmentar  sems  e^etaes  ou  a %ua  produeçõo.  Em  un^  desses 
paires  a cultura  esti  em  plena  decadência,  havendo  dois  mu- 
nictptos  que  estio  abandonando  tal  cultura,  devido  a mo- 
léstias cryplogamicas.  Quasi  todas  as  moléstias,  mesmo  a 
Hemileia,  estio  damnificando  muito  os  cafeeiros  nestes  pai- 
res. Especial  mente  as  moléstias  devidas  a vários  fungos. 

A sombra,  a humidade  e o calor  favorecem  o desenvolvi- 
mento destes  e a póda  trracioiial  e brutal  ajuda  a diminuir 
os  aniKM  de  vida  do  cafeeiro,  que  geralmente  nlo  attinge  a 
20  annos.  A autoaacia  e a desorganuaçlo  administrativa 
ameaçam  continuamenie  os  farendeiros  e bem  assim  a pres- 
slo  continua  dos  compradores  americanos  quasi  nlo  dei- 
xa lucro  ou  descanço  aos  produetores. 

Aqui  em  Nicaragua,  por  exemplo,  emprestam  dinheiro 
a 15  •/•  e obrigam  os  farendeiros  a vender-lhes  o café  a 
dnco  mil  réis  por,  anoba  abaixo  do  preço  da  base.  A re- 
gilo  susceptivel  de  ser  ainda  cultivada  em  café  é restricta- 
S6  no  México  poderiam  augmentar  a cultura,  mas  ahi  to- 


das  as  outras  condições  não  o permittem;  o custo  de  pro- 
ducção  'por  exemplo  é geralmente  de  30$000  por  arroba  í 
Para  todos  aqui,  o espantalho  é a grande  paoducção  de  S. 
Paulo;  assim  os  consumidores  aqui  garantem  que  a futura 
colheita  do  Brasil  excederá  de  19  milhões  de  saccas  ! 

Estes  paizes  que  tenho  percorrido  e os  outros  mes- 
mo, lá  uma  vez  ou  outra,  dão  uma  colheita  maior,  como  é 
o caso  de  Nicaragua  este  anno  que  vai  produzir  a maior 
colheita.  Mas  um  augmento  continuo  e grande  não  é pos- 
sivel. 

Em  Junho  espero  enviar  o relatorio  de  todos  os  pai- 
zes da  America  Central.  Vou  me  demorar  mais  na  Colôm- 
bia. Em  todos  estes  paizes  a vida  é carissima,  tudo  é pa- 
go em  dollar  ouro.  Por  toda  a parte  tenho  sido  bem  rece- 
bido e todos  têm  grande  admiração  pelo  nosso  Brasil  e 
S.  Paulo.  As  viagens,  alem  de  muito  morosas,  são  muito  in- 
commodas;  precisa-se  ter  muita  paciência  e resistência. 

Esta  cidade.  Capital  de  Nicaragua,  perdeu  28  % de 
sua  população  o anno  passado  pela  febre  amarella,  impa- 
ludismo, quasi  todos  soffrem  muito  com  maleitas  e typhos. 

Amanhã  sigo  para  outros  paizes  productores”. 

O que  da  Colombia  denunciam  as  estatisticas  é que 
em  10  annos  este  paiz  augmentou  sua  producção  annual 
em  600  mil  saccas,  o que  dá  um  augmento  médio  de  6D 
mil  saccas  por  anno. 

Admittindo-se  que,  durante  os  proximos  10  annos, 
o augmento  médio  annual  seja  para  todos  os  paizes,  reu- 
nidos, menos  o Brasil,  de  100  mil  saccas  e sendo  de  400 
mil  saccos  por  anno  o provável  augmento  do  consumo  no 
mundo,  neste  momento,  vê-se  que  mesmo  acceitando  que 
esta  ultima  quota,  por  muito  tempo,  não  augmente,  ficará 
reservada  ao  Brasil  o avultado  supprimento  a maior,  era. 
cada  anno  de  300  mil  saccas. 
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Noie-ftc  que  aqudU  parccib  de  100  mil  uccas.  reter* 
vada  i produeçAo  nSo  brasileira,  reverterá,  quasi  Ioda,  para 
a Cdombia  que  é o unico  paix  do  mundo  que  está  com 
sua  produc^lo  em  apreciável  augmenlo  (nlo  se  contando 
o Brasil). 

A situação  pois,  é exceilente  para  esses  dois  paixes. 
náo  lhes  sendo  facil  supprir  as  deficiências  do  consumo* 
podendo  de  lal  situaçAo  sobrevir  uma  alia  exairerada  nos 
preços  dos  quaes  resulte  afinal  o equilibrio  entre  a produc*  j 
çAo  e o consumo.  , 

Claro  é que  e lal  alta,  se  se  dér,  aproveitará  ^ 
aos  demais  produetores,  os  quaes,  assim  estimulados  ) 
lalvex  consigam  expandir  lambem  suas  culturas,  embora,  } 
certamente  em  pequeiu  escala.  E'  a ordem  natural  das  cou*  | 
sas  coiKorrerem  Iodos  os  interessados,  embora  nem  sempre 
conscientemente,  para  o iusio  equilíbrio  entre  a offerta  e a 
procura  do  que  no  mercado  apparece. 

Sob  o ponte  de  vista  cultural  a ColomNa.  cortada 
pelo  Equador  é obrigada,  conforme  iá  fícou  dito,  a buscar 
nas  grandes  altitudes  o correctivo  climatérico  das  regMVes 
tórridas. 

E’  por  isso.  repelimos,  que  os  cafexaes  melhores  ila 
Colombia  demoram  entre  1.000  e 2:400  metros. 

Existem  sem  duvida,  lavouras  situadas  a 400  melros, 
mas  sAo  de  pequeno  rendimento. 

Sua  produeçAo  sae.  em  parle  pelo  lago  Maracaibo,  per* 
leiKenIe  a Venexuela.  que  lhe  tem  por  vanas  vexes  diffícui* 
tado  o transito,  e em  parte  pelo  rio  Magdalena,  em  um  per- 
curso ás  vexes  de  15  dias  ou  ainda  mais  quando  o rio  tem 
pouca  agua.  Só  as  despexas  de  transporte  do  café.  dentro 
do  território  colombiano,  quando  expedido  para  os  merca- 
dos de  consumo,  bastam  para  elevar  extraordinariamenie  o 
seu  custo  de  produeçAo.  nesses  mercados. 
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Assim,  por  exemplo,  o café  do  Departamento  de  An- 
tiochia,  que  é um  dos  que  mais  produzem,  para  ser  posto 
em  Newyork,  custa  8 centavos  por  libra  ou  10  V2  dollars 
por  sacca.  Ao  cambio  de  hoje,  no  Brasil,  aquellas  despe- 
zas  se  elevam,  a 24$000  réis  por  arroba. 

Um  outro  departamento  grande  productor  é o de  Cun- 
dinamarca;  pois  o custo  do  transporte  e mais  despezas  do 
café  até  o porto  de  embarque  (sem  sahir  do  paiz)  eleva-se 
a 50  dollars  approximadamente  a tonelada,  quantia  equi- 
valente aqui  a 27$000  réis  a sacca,  e atravez  de  toda  a 
sorte  de  contratempos  que  ás  vezes  retém  por  mezes  o 
café  em  vários  pontos  do  trajecto,  quando  o rio  Magda- 
lena  tem  pouco  fundo — o que  é frequente,  exactamente  na 
epoca  de  exportação. 

Outras  zonas  cafeeiras  existem  ainda  em  analogas 
condições,  demonstrando  que  a producção  cafeeira  na  Co- 
lômbia não  poderá  prosperar  senão  a preços  muito  mais 
elevados  do  que  os  obtidos  pelos  cafés  do  Brasil. 

Só  com  cafés  finissimos,  portanto,  logrará  ella  ali  man- 
ter-se e isso  mesmo  quando  taes  cafés  não  superabunda- 
rem  no  mercado — o que  não  será  difficil  acontecer  se  se 
levar  em  conta  que  sómente  os  consumidores  abastados  os 
podem  consumir. 

Tão  penosa  situação  se  modificará  com  a construcção 
de  linhas  ferreas  que  facilitem  os  transportes,  mas  nada  é 
mais  difficil  do  que  a construcção  de  taes  vias  na  Colôm- 
bia, considerada  o paiz  das  montanhas.  E’  mesmo  nas 
montanhas  somente,  como  já  foi  dito,  que  o café  pode  ali 
prosperar.  E’  portanto  ali  o ponto  de  passagem  obrigado  das 
projectadas  linhas.  Uma  das  vias  ferreas  de  maior  urgên- 
cia que  nesse  paiz  se  pretende  construir  está  orçada  em 
mais  de  400  contos  de  réis  o kilometro. 

Onde  o dinheiro  para  taes  commettimentos?  E’  mes- 
mo pelas  condições  especiaes  da  producção  cafeeira,  que 
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na  Cok>mbia  sc  pasaa  rapidamente  da  maior  prosperidade 
para  as  crises  mais  desoladoras.  Foi  o que  aconteceu  entre 
, 1019  e 1921  em  virtude  da  grande  alU  do  café.  seguida 
logo  de  uma  baixa  de  certa  intensidade. 

Tal  a situaçlo  da  Colombia,  o paii  maior  productor 
de  café  de  toda  a America  hespanhola. 

Antilhas  -fVrtencentes  lambem  ao  grupo  dos  produc- 
tores  hispano^mericanos.  goram  de  merecida  importância 
as  duas  Antilhas -Porto  Rico  e Haiti.  De  ambos  assim 
como  dos  numerosos  pequenos  productores.  espalhados  por 
toda  a parte,  encontrario  os  leitores  no  Apendice  deste  li- 
vro recentes  informações  exirahidas  da  importante  e bei- 
Ussima  obra  uilimamente  publicada  nos  Estados  Unidos 
—•At!AbouíCo/fet*—áo  Snr.  William  Ukers.  Ao  dis- 
tincto  autor  pedimos  venia  para  brindar  os  leitores  com  tio 
interessantes  dados  sobre  o grande  produeto. 

Do  relatono  do  Dr.  Navarro  de  Andrade  adiante  pu- 
blicamos igualmente.  longos  extractos  lileralmente  translada- 
dos. pelos  quaes.  melhor  do  que.  por  quaesquer  outras  pa- 
lavras. farlo  os  leitores  ideia  da  importância  (faquclles  pro- 
ductores. 

Nlo  transcrevemos  integralmente  lodo  esse  minucioao 
e extenso  trabalho  por  nlo  o comportar  o quadro  <feslc 
Hvra 


II 


As  fontes  da  producção 


MÉXICO  — O México  é um  vasto  território  com  2 
milhões  de  kilometros  quadrados  e uma  população  avalia- 
da em  14  milhões  de  habitantes,  dos  quaes  IQo/o  brancos, 
43  7°  mestiços  e 38  7»  indios.  D’estes  existem  2 milhões 
que  nem  faliam  o hespanhol. 

E’  um  paiz  desigual  contendo,  á beira-mar,  planicies 
quentes  e insalubres  repentinamente  interrompidas  por 
encostas  escarpadas  de  montanhas  que  de  prompto  se  ele- 
vam a 1,  2 ou  3 mil  metros  de  altitude,  coroando-se  ainda 
de  vulcões  de  4 a 5.500  metros,  como  o Popocatepetl  e o 
Orizaba. 

E’  na  face  d’essas  encostas  que  se  encontra,  entre 
400  e 1.400  metros  de  altitude,  uma  esguia  facha  de  terra 
repleta  de  depressões  e protuberâncias,  de  clima  appropria- 
do  ao  cultivo  do  café,  cujas  plantações  se  succedem  em 
manchas  irregulares,  entre  si  separadas  por  extensos  tre- 
chos de  terreno  inaccessivel  ou  incultivavel. 

Embaixo  alonga-se  a terra  de  clima  ardente  e morti- 
fero,  emquanto,  no  alto,  domina  a região  do  frio,  aspera, 
batida  pelo  vento  que  o cafeeiro  não  supporta. 

Por  isso,  a despeito  de  ser  um  paiz  vastissimo,  o 
México  offerece  ao  cultivo  do  café,  uma  superficie  pratica- 
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mente  reduzida  e extraordinariamente  dispersa  pelas  ver1en> 
tes  dos  dois  oceanos  — o Atlântico  e o Pacifico. 

Contam-se,  em  todo  o caso.  tres  resides  preponde  * 
rantes  como  productoras  de  café:  Veracruz  Oaxaca  e 
Chiapas. 

Os  demais  estados  productoees  sAo,  alem  de  outros; 
Puebla,  Morelos.  Mexko,  Michoacan,  jalisco,  Ouerrero,  Co- 
luna e Tabasco. 

O sòlo  é todo  de  natureza  vukanica  com  uma  cama- 
da de  humus,  ás  vezes  hastanie  espessa,  cu)a  conserva- 
ção constitue  fusto  motivo  de  cuidados  para  os  lavradores 
que.  em  geral,  preferem  limpar  ou  carpir  os  seus  cafezaes 
á façAo  em  vez  de  se  utilisarem  da  enchada.. 

como  fazemos. 

A herva  ilamninha  náo  n'a  arraiKam.  mas  córtam  á 
flor  da  terra,  para  que  as  raizes  offereçam  uma  salutar  re- 
sistência á acçlo  corrosiva  e empobreceddra  das  enxurra- 
das. quando  rolam  pelos  rapKios  dedives. 

Do  exposto,  é faòl  conduir-se  quáo  diffkil  e penosa, 
no  México,  é a cuHura  cafeeira  que.  por  isso  mesmo,  é 
feita  quasi  exclustvamenie  por  índios  do  patz,  sob  a direc- 
ção de  europeus,  americanos  do  norte  ou  mexicanos  dvi- 
Ksados. 

A insufficiencia  de  braços  é,  aliás,  sentida  em  todo  o 
paiz.  cufa  popuiaçáo  conta,  como  disse,  um  forte  contin- 
gente de  índios  e estes  slo  indolentes,  desambidosos,  es- 
quivos e viciados. 

A gente  approveitavd  é enlAo  disputada  pdos  diver- 
sos ramos  da  variada  producçáo  nacional,  agricola.  pastoril 
e extractiva,  onde  mais  aggravada  é a sua  natural  defícen- 
cia  pdo  desinteresse  e inconstância  com  que  se  appiica  ao 
trabalho. 

Sendo  a cultura  cafeeira  a que  se  desenrola  nos  tre- 
chos mais  accidentados  do  Mexíco.  mais  difficil  ainda  se 


offerece  o agenciamento  de  operários  que  e ella  se  quei- 
ram dedicar  e,  portanto,  ainda  mais  precaria  se  apresenta. 

Uma  outra  circumstancia  pesa  ainda  sdbre  esse  esta- 
do de  cousas,  aggravando  a situação;  durante  os  primeiros 
mezes  da  colheita  (que  vae  de  Outubro  a Março),  nume- 
rosas zonas  cafeeiras  são  frequentadas  por  chuvas  miúdas 
mas  quasi  continuas. 

Em  taes  condições,  não  sómente  se  torna  penoso  » 
trabalho,  senão  que  se  difficulta  extraordinariamente  o secca- 
mento  do  producto,  operação  que  só  por  meio  de  estufas 
ou  seccadores  pode  ser  effectuada.  Taes  apparelhos,  aliás 
excellentes,  são,  pelo  preço,  inaccessiveis  aos  pequenos 
productores,  habitualmente  desprovidos  de  capitaes  e de 
crédito. 

Em  innumeras  zonas  existem  centros  industriaes,  de 
beneficiamento,  pertencentes  antes  a grandes  negociantes 
de  café  do  que  propriamente  a agricultores  e onde  é recebi- 
do por  compra,  as  mais  das  vezes,  todo  o café  dos  arre- 
dores, proveniente  de  culturas  disseminadas,  em  uma  gran- 
de area,  pelo  impinado  das  encostas,  em  moitas  desiguaes, 
mais  ou  menos  maltratadas,  quasi  occultas  sob  o arvoredo 
de  toda  a casta,  não  raro  offerecendo,  á distancia,  a im- 
pressão de  um  grande  capoeirão  que  tivesse  crescido  sobre 
um  cafezal  abandonado. 

Essas  arvores  dispersas  pelos  cafezaes  constituem  a 
sombra  que  n’aquellas  paragens,  como  em  toda  a America 
hespanhola,  não  dispensam  os  cafeeiros  e lhes  serve  de 
abrigo  contra  os  rigores  do  sol  e dos  ventos. 

Os  cafeeiros  são  frequentemente  desiguaes  no  porte,, 
aspecto  e vigor,  desiguaes  na  producção. 

Logo  que  amadurece  a primeira  camada  de  grãos,  co- 
meça a colheita  que,  em  regra,  é feita  por  mulheres,  que 
se  ajustam  por  dia  e se  despedem  quando  lhes  parece. 
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Os  gráos  maduros  acham-sr  cntio  disseminados  pdos 
galhos  da  worr  e sjk>  colhidos  a dedo,  um  a um.  e dcposi« 
tados  cm  uma  pequena  cesta  de  taquára,  conservaria  a tira* 
eólio,  ou  nas  dobras  de  um  lenço  ou  avental  convent* 
entemenie  dtspcMlo  para  recebel-oa.  D*ahl  sio  despejadoa 
rm  cestas  maiores,  ou  saccos.  e conduzidos  ás  ctMtas  alá 
a primeira  casinhota  ou  choça  de  onrSe.  em  burricos,  sáo 
rrmettidos  aos  centros  das  machinas  de  despolpar,  secear 
e beneficiar. 

Outras  vetes,  nas  casinhotas  ou  choças,  existem  pe- 
quenos despolpadores  mais  ou  mmrM  rústicos,  mal  ajusta, 
dos.  movidos  á máo.  onrle  o café  em  cerejas  é despolpatio 
e^depois  seceo  em  estufas  primitivas  (pavimentos  simples* 
mente  aquecido  a fogo),  ou  exposto  ao  escasso  sd.  durante 
semaius.  produ/indo  um  grnero  inferior  a que  dlo  o nome 
‘C^/éconifmtr  e é consumido  lodo  no  paáz.  representanrio  ura 
grande  contingente  de  toda  a produeçAo  cafeeira  mexicana. 

Conforme  refen.  o café  é ira/ido  aos  engenhrM  cea* 
traes  ás  costas  de  burriooa.  getiosos  e resignailos.  repre* 
sentanrSo.  por  vem.  o unko  meio  possivH  de  iransporSe 
atravás  de  láo  montanhosas  regiões. 

Ao  simples  alcance  da  vista,  as  differenças  de  nível 
marcam-se  por  centenas  de  metros.  passando*se  rapida  e 
tmprevislamenie  rte  I.MO  a 400  metros,  nos  limites,  por- 
tanto, das  altitudes  approveitavets. 

O terreno  é povoado  de  pedras  mais  ou  menos  volo* 
mosas,  ora  esparsas  ora  cm  massiça  rocha. 

A agua  é abundaniissima.  e,  por  Ioda  a parte,  brota, 
rolando  em  catadupas  que  maior  realce  dáo  ainda  ao  pitto* 
resco  da  aspérrima  regiáo. 

Tal  é o quadro  de  maior  frequência,  nas  ronas  cale* 
eiras  do  México  e tal  o presenciei,  entre  outras,  em  uma 
das  regiões  ma»  reputadas  do  Estado  de  F^lebia,  em  Coe* 
tialan. 


r 


Carretão  («TAHONA»)  para  tratar  cafés  verdes  e refugos 


‘ Claro  é que  outras  culturas  cafeeiras  existem,  no  paiz, 
‘cm  condições  menos  desfavoráveis,  e melhor  conduzidas, 
•em  mãos  de  lavradores  adiantados,  dispondo  de  recursos. 

Na  massa  geral  da  producção  mexicana,  representam, 
porém,  excepções,  seja  dito,  rebeldes  á generalisação. 


As  condições  que  regem  o plantio  e tratamento  dos 
cafeeiros  assim  como  o trabalho  das  colheitas,  não  são  uni- 
formes em  toda  a parte. 

As  differenças,  não  são  na  verdade  consideráveis,  sendo 
certo,  entretanto,  que,  nas  zonas  mais  próximas  das  estra- 
•das  de  ferro  ou  que,  pela  situação,  se  vêem  sujeitas  á maior 
concurrencia  de  outras  industrias,  o salario  é um  pouco 
mais  elevado. 

Também  é variavel  a distancia  que  se  observa  de  ca- 
ieeiro  a cafeeiro : ora  se  apresentam  em  cerradas  moitas 
{tupido),  ora  mais  dispersos.  As  distancias  mais  habitual- 
mente observadas  variam  de  2.m50  a 3.^20,  conforme  a 
-qualidade  de  terra  e o gráo  de  aperfeiçoamento  da  cultura. 
Se  levarmos  em  conta  o terreno  occupado  petas  arvores  de 
sombra  ou  pelos  caminhos  de  accesso,  assim  como  as  fa- 
Jhas  inevitáveis  e os  trechos  desapproveitados  por  este  ou 
.aquelle  motivo,  é licito  attribuir-se  a cada  hectare  de  cultu- 
ra, uma  média  de  1.200  cafeeiros. 

Em  taes  condições  as  despezas  para  a formação  de 
um  hectare  em  cafezal  podem  ser  calculadas,  em  média,  do 
modo  seguinte ; 

Para  derribar  {desmontar)  um  hectare  de  terra  em  mat- 
ta  virgem,  paga-se  12  ou  15  pesos  mexicanos.  Para  plantar 
paga-se  35  a 40  pesos,  incluindo-se  o custo  das  mudas.  O 
tratamento  ou  capina  é pago  a 10  pesos  por  anno  e consta 
-de  3 limpas  a machete  (facão  estreito  e longo,  habitualmente 
<io  fabricante  americano  Collins). 
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A terra  troí  um  valor  muilo  variavri.  podendo-»e  llw 


' atiribuir  o dc  30  peso»  de  hectare,  cm  média. 

Astim.  o cusio  total  dc  um  hectare,  em  caleial,  po- 
der-ae-á  cakulv.  era  média,  para  a maior  parte  da»  culturas, 
da  »eguinie  maneira: 


Cmíb  da  V pr^» 

fUalacSo.  dctprta»  (oaiplcta*  ....  aS  • 

Tralairran  cm  4 cmk»  .......  40  • 

KcpUau» la  • 

I>r«prta»  dc  adMtcialracao  c ocira». 

rM,  » • 

Total "d4  . 


4 


I 


I 


OU.  ao  cambio  de  12.  46ê|000  réis  approaimadamenle.  c<|ui- 
valenie»  a IQOtOOO  réis  por  mfl  calceiros  (cultura  dc  I 200 
cafeeiro»  por  hrctarel.  t | 

A planIaçAo  é leiU  com  mudas,  como  no  F.atado  do 
Rio  de  janeiro,  e nlo  com  acmenles.  como  em  S l*aulo. 

A colheHa  é paga  á razAo  de  75  a 80  centavos  por 
lanega  de  120  litro»  (ha  fanega»  de  100  Uiro».  outra»  me-  ' | 
nores  ou  maiores,  conforme  a localidade  e a ronvençlol^  J 
ou  cerca  de  l|250  a 15300  réi»  por  100  litros,  rm  ‘ 

islo  é,  30  «t*  pelo  menos,  mais  caro  do  que  na*  (a/endaaf 
paulistas.  ^ 

A primeira  passada  ou  cártr  e a ultima,  fornecem  calé 
muito  inferior  ao  da  > e prindpalmenle  ao  da  2*. 


Os  colhcdores  entre  os  quae»  abundam  as  mulhcrsa|  • ^ 
recolhem  cerca  de  IQ  fanega  por  dia.  ganhando  porianlft  y 
de  750  a 800  réi»  de  nossa  moeda.  ■ 

A»  mulheres,  que  lém  filhos  pequenos,  trabalham  ha*  I 
bitualmente  com  dlet  á»  costas,  lodo  o dia.  enleiados  coas  || 
uma  larga  facha  de  panno  baralo.  il 

Para  os  trabalhos  avulsos,  o salario  varia  entre  2 e 3 IO  i^ 


rades  (500  a 880  réis  por  dia. 


M 


— ffa  ~ 


A’s  vezes,  os  patrões  adiantam  dinheiro  aos  trabalha- 
dores. Estes  não  pódem,  então,  letirar-se  sem  que  sejam 
aquelles  indemnisados  por  outros  patrões  que  ficam,  d’esse 
fifiodo,  subrogados  no  contracto. 

A policia  intervem,  quando  necessário,  afim  de  que 
não  sejam  prejudicados  os  patrões,  a estes  garantindo  e 
lornando  effectiva,  a permanência  do  trabalhador  (péorí)  no 
serviço  a que  se  obrigára. 

Devo  declarar  que  nas  zonas  que  percorri,  os  traba- 
lhadores eram  tratados  com  bondade  e creio  ser  mui  raras 
as  desavenças  entre  elles  e seus  chefes. 

Convem  registrar  ainda  que  essa  intervenção  da  po- 
licia, para  obrigar  o operário  a permanecer  no  trabalho,  re- 
: sulta  de  leis  estaduaes  e não  vigora  em  toda  a Republica. 

O transporte  do  café  beneficiado  até  ás  estações  das 
j Jjnhas  ferreas  ou,  direc  amente,  até  os  portos  do  embarque, 
; é,  naturalmente  muito  variavel.  Os  meus  apontamentos  in- 

í -dicam  o preço  médio  de  1$500  a 2$000  réis  por  arroba 

para  todas  essas  despezas. 

Por  falta  de  uniformidade,  é igualmente  difficil,  senão 
I imrpossivel,  apurar  o custo  do  despolpamento,  seccamento 
1 e beneficio  do  café. 

Avaliei-as,  umas  pelas  outras,  englobadamente,  em  600 
!j  xéis  por  arroba. 

“ Impossivel  me  foi,  da  mesma  fórma,  colher  dados  pre- 

cisos sobre  a producção  média  de  cada  cafeeiro,  e por  va- 
H rios  motivos. 

Em  primeiro  logar  ha  innumeras  plantações  onde  os 
i cafeeiros  não  são  alinhados,  nem  entre  elles  existe  distan- 
i cia  invariável.  Torna-se  impraticável  contal-os,  acontecendo 
H para  a maior  parte  das  lavouras,  ser  desconhecido  para  os 
j proprios  proprietários  o numero  de  cafeeiros  que  ellascon- 
I têm.  Estes,  além  disso,  são  desiguaes  na  idade  e no  valor, 
ji  sendo  impossivel  distinguir  os  imprestáveis  dos  productivos. 


lí, 
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• Oi  dadoi  que  colhi  de  vtrioi  inlormântes.  combina- 
doi  com  Oi  que  resultaram  de  minha  observacAo  peifto4^ 
na  época  da  colheita  no  México,  autorisam-me  a attribuw 
aoi  cafe/aei  <fei»e  paii  uma  producçio  média  annual  dê 
1)  a 20  arroba»  por  mil  cafeeiroi,  isto  é.  220  a 100  stmi- 
mas  por  arvore. 

Nio  ncculto.  por  certo,  ter  vHIo  em  trechos  cscolhn 
dos,  principalmenlc  iunto  das  haNtaçOes.  numerosas  arvo- 
res com  fruetos  capares  de  fornecer  3 e 4 kdos  de  calé 
beneficiado  cada  uma;  eram,  porém.  excepcOes,  perfetU- 
mente  comparáveis  ás  dos  cafeeiros  paulistas  em  condiçâea 
identicai.  de  onde  se  colhem  annuahnenle  8 a 10  kilos  do 
bom  café. 

Além  ifisso.  a simples  mdkaçáo  de  prodmtrúo  m/dm 
significa,  para  numerosas  la/endas.  em  contraste  com  as 
lavouras  inferiores,  condições  de  grande  superioridade  como 
produetoras  de  café.  nas  quaes  cada  cafeeiro  poderá  lor^ 
necer  regulvmenlr  até  um  Mo.  senáo  mais. 

Tal  acontece  também  em  S Paulo,  onde  a média  da 
produc^  vai  pouco  além  de  10  arrobas  por  mil  pés,  en- 
tretanto que  se  encontram  náo  poucas  fa/enda»  produ/indo., 
por  mil  pés,  I M)  arrobas,  uns  annos  pelos  outros. 

O custo  médio  da  produeçAo  mexicana,  segundo  os 
dados  acima  registrados,  pdde.  pois,  ser  expresso,  com  ap- 
proximas*áo.  pela  seguinte  fórma: 

IHw  1000  caleeuos,  produrindO  20  arrobas: 

UaipM  4o  Irtreon.  rrpUalas  r iraisaicolo 

das  arvores lUOOO 

Coiacita  e iraasporie  ao  irrrriro  dr  JO  ar- 
robas a IHOO JWO 

ScccasMoto  t brartSciasMum  a 600  rdáa.  . laouo 

üaesos  alSOréH sanOO 

Trampitflr  alé  o portu  r ramarqac  a 7$  4Q|0a> 

AdaUaMra^i.  drsprtas  errars  e laiprrTls- 

In»  W» 

Total  Rs  . . *IMf0aO 

OU  sefam  7S110  réis  por  arroba. 


Esse  custo  de  producção  refere-se  ao  café  fíno,  apu- 
rado nos  centros  de  beneficiamento  {beneficio)  e habitual-' 
mente  remettido  para  Londres,  Hamburgo  ou  Havre,  e ncãò 
inclue  juros  nem  amortisaçãò. 

Esses  centros  ou  engenhos  centraes  de  café  cereja- 
além  do  café  que  produzem  em  plantações  próprias,  com^ 
pram  doS  pequenos  lavradores  visinhos,  toda  a producção 
que  lhes  queiram  vender  ou  que  são  a isso  forçados,  por 
não  disporem  de  machinas  e recursos  para  o beneficia- 
mento. 

Como  já  deixei  dito,  existem,  dispersos  pelo  vasto 
território  mexicano,  innumeros  pequenos  lavradores  distan- 
tes de  qualquer  engenho  central  e levados  por  isso  mesmo 
a produzir  rudimentarmente  café  inferior,  corriente,  para  o 
consumo  interno.  Metade  talvez,  ou  mesmo  mais,  de  toda 
a producção  do  paiz  encontra-se  n’essas  condições,  con- 
forme já  deixei  dito. 

Nesse  ponto,  a porcentagem  de  café  bom  e regular 
das  colheitas  paulistas  é incomparavelmente  superior. 

II 

De  todas  as  regiões  cafeeiras  mexicanas,  uma  das 
mais  importantes  é a do  Estado  de  Chiapas,  ao  Sul,  na 
vertente  do  Pacifico  e fazendo  divisa  com  Guatemala,  a 
quem  pertencera  a tempos. 

E’  quasi  um  novo  paiz,  tal  o isolamento  em  que  se 
encontra  do  resto  do  México  e tão  distinctas  as  condições 
econômicas  em  que  se  desenvolve. 

A moeda  que  ahi  circula  não  é a mexicana,  porém, 
sim  a de  Guatemala,  mas  moeda  de  prata  e não  de  papel, 
quando  em  toda  a Guatemala  só  a de  papel  figura  nas 
transações,  tendo  sido  expeilida  a moeda  metallica  em  vir- 
tude da  baixa  cambial,  que  havia  arrastado  a moeda  papel 
a uma  depreciação  de  11 50  o/o  em  relação  ao  ouro. 
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Em  Qualemalâ.  o peto  papel  valia  Z30  réta.  ao  pasao 
que  cm  Chiapas  circubva  o peso  caelmco,  praia,  valcndu 
11600  r«a. 

Também  em  Chiapas  todo  o pessoal  de  trabalho  é 
de  Guatemala.  aU  refutfiado  para  se  furtar  ao  aerviço  mih- 
lar  e ás  perseguições  nesse  paia. 

Os  processos  cuHuraes  e de  beneTtciamenlo  sáo  ainda 
o«  mesmos  de  Guatemala,  aperfeiçoados,  modernos. 

Taes  foram  as  condições  que  encontrei  ao  desembv- 
car  em  S.  Benito,  mereá  de  um  cabo  de*vai-vem,  em  uma 
cosU  desabrigada,  simulaao  de  porto,  a pouca  disUncia  da 
cidade  de  Tapachula.  em  Chiapas. 

As  grandes  lavouras  de  Chiapas  estio  kicalisadas  na 
serra  de  Soconusco  ao  longo  de  cuia  encosU  inclinada  e 
de  difficil  accesso  se  succedem  bellas  e grandes  ia/endaa 
pertencentes,  quasi  sem  eicepçáo,  a estrangeiros -aHemáex 
italianos,  hespanhões  e americanos.  Kegistrarei  as  seguwi- 
Ics.  entre  outras : San  Antonío.  San  José,  Chicharros.  Argo- 
via.  Gênova.  Berlim,  Oermania.  Brrmen.  Lubrek,  Irlanda. 

Tratarei  especialmente  de  duas  — a de  San  Anionin  e 
a de  Hamburgo,  reprodu/indo  as  informações  que  colhi 
pela  observaçlo  pessoal,  ou  que  ouvi  dos  respectivos  pro- 
prietários. Sáo  elemenlos  que  se  afustam  a toda  a indus- 
tria caferira  de  Guatermla  de  que  é Chiapas.  como  disse, 
um  veriladeiro  prolongamenta 

A fa/enda  San  Antonni  pertence  ao  Sr.  Baráo  dr 
Turckcim.  a quem  aqui  renovo  os  meus  sinceros  agradea- 
mentos  pela  fidalguia  e gmtileia  com  me  acolheu. 

A faaenda  possue  uns  lOOOOO  cafeeiros  plantados  em 
euffdos  de  2)  fardas  ingle/as.  em  quadro,  cada  uma.  lendo 
cada  rarrda  36  a 44  plantas. 

Vf-se  que  a dhUncia  dcM  cafeeiros  é quasi.  a mesma 
grralmenie  empregada  em  S.  Páulo.  i. 


N’aquella  zona,  a superfície  total  necessária  para  uma 
azenda  de  100.000  cafeeiros  pode  ser  avaliada  em  5 a 6 
caballerias  de  45  hectares  cada  uma,  visto  sípr  necessário 
descontar  trechos  inapproveitaveis  por  inacessíveis,  estereis 
ou  pedregosos.  Cada  caballeria  (cerca  de  18  alqueiras  pau- 
listas) valera  de  1 a 2 contos  de  réis  e até  mais  no  tempo 
do  café  alto;  hoje,  no  emtanto,  não  encontraria  comprado- 
res a preço  algum.  Era  terra  de  boa  qualidade,  silico-argilosa 
eom  uma  camada  de  humus  de  40  centímetros  de  espes- 
sura, mais  ou  menos.  Para  derribar  {desmontar)  uma  cuerda, 
paga-se  1 peso  cachuco  (1$600  réis).  Após  o desmonte, 
abandona-se  o terreno  durante  2 ou  3 annos,  deixando-o 
criar  capoeira  {liuatal).  Paga-se  em  seguida  4 reales  (800 
réis)  para  roçar  cada  cuerda  e 4 reales  para  abrir  as  covas, 
<cada  peso  tem  8 reales)  as  quaes  devem  ter  30  centime- 
Uros  de  profundidade  e diâmetro  variavel.  São  feitas  com 
machete  (facão).  Para  plantar  (sembrar)  paga-se  mais  ou 
menos  4 reales  e mais  um  peso  para  limpar  (3  limpas  por 
anno). 

A colheita  é paga  á razão  de  800  réis  por  50  kilo  de 
café  cereja,  calculando-se  80  kilos  de  café  cereja  para  cada 
arroba  (/5  kãos)  de  café  beneficiado  {oro),  sahindo  cada 
arroba  a 1$300  réis,  approximadamente. 

Cada  colhedor  colhe  em  média,  50  kilos  de  café  cereja 
por  dia,  rendendo  mais  o trabalho  no  meio  das  colheitas 
do  que  no  principio  ou  no  fim. 

Para  despolpar,  seccar  e beneficiar  o café,  havia  na 
íazenda,  trabalhando  continuadamente,  20  camaradas,  ganhan- 
do 4 reales  (800  réis)  por  dia,  durante  os  5 mezes  da  co- 
lheita. 

O café  é despolpado  no  mesmo  dia  da  colheita  (tra- 
balho nocturno),  acreditando  o barão  proprietário  que  qual- 
quer demora  no  despolpamento  prejudica  o colorido  do  grão, 
pela  influencia  do  mel  que  o rodem— opinião  geralmente  com- 
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pvlifhada  por  lodos  as  paixrs  cafeeiros  que  visHH.  e pouco 
seguida  no  BraxiL 

Depois  de  despolpado  fica  o café  em  repouso  durante 
36  horas,  praxo  vartavel  para  mais  uu  para  menos,  nos  paixes 
mais  ou  menos  frios.  Em  seguida  é o café  mexido  com 
rodos  ou  pás  durante  algum  tempo,  para  bem  se  despreo* 
der  do  mel  Só  entio  recebe  a agiu  com  que  é lavado» 
passando  aos  terreiros,  onde.  ap6s  2 dias  ou  3.  sempre 
mexido,  é levado  aos  seccadores  cytindrkos  onde  séccs 
cm  X ou  40  horas,  gastando  4 ou ' 5 metros  cúbicos  de 
lenha  em  cada  operário  de  200  arrobas,  mais  ou  menos. 

Depois  de  secco.  o café,  em  San  Antonio,  é benefH 
ciado  em  brunidorrs  {rrtríUasl  por  elles  passando  e repas* 
saiKio  até  completo  preparo. 

Cumpre  prevenir  que  em  toda  a parle  está  sendo  pre^ 
fertdo,  em  vex  do  hruntdor,  o descascador  Engeiberg.  tio 
usado  no  Brasil 

Finalmente,  é o café  classificado  nos  separadores  rot»i 
livos  de  Oordon  e ensaccado  em  saccos  de  tecido  aper* 
tado  de  ISOOO  réis  de  custo  e remettkio  para  Franckfort 
onde  o vende  um  amigo  do  proprietário,  que  lá  reside. 

E*  um  café  murto  bom.  dividido  em  3 classes,  senda 
16  a X**  de  graúdo.  60  a 75 de  chato  regular  e 10 
a Xo*  de  tamanho  menor.  Em  Franckfort.  akançava  de 
70  a 80  pfenigs  ode  l•:60a65ode2*eXa55odc 
>.  emquanio  que  a colaçáo  uffictal  de  Hamburgo  éra  di; 
35  pf.,  para  o typo  base  do  mercado- 

O despolpamenlo  é feito  em  3 despolpadores.  sendo, 
destinado  um  tfelles  a repassar  o café  que  escapa  aos  dois 
outros.  Slo  despolpadores  Mason  semelhantes  ao  antigo;^ 
typo  Beaven.  laperteiçnadn)  em  uso  em  S.  Paulo  ha  15  ou 
Xannos.  Trabalhavam  admiravelmente. 

O transporte  do  café  beneficiado  é feito  em  costas  de 
mula  até  Tapachula.  á raxio  de  1 pno  cachaco  por  quin> 


tal  (quintal  46  kilos)  ou  proximamente  500  réis  por  arroba. 

De  Tapachula  no  porto  de  S.  Benito  a despeza  é de 
200  réis  por  arroba. 

O embarque  do  café  é penoso,  em  virtude  do  desa- 
brigo do  porto  que  nem  esse  nome  merece.  Custa  400 
réis  por  15  kilos. — Total  1$100  por  arroba. 

De  S.  Benito  a Hamburgo  paga-se  3 libras  por  tone- 
lada ou  3$600  réis  por  60  kilos.  A viagem  dura  3 mezes, 
sendo  o café  transportado  em  navios  allemães,  que  dão 
a volta  pe  o estreito  de  Magalhães,  tocando  em  vários  por- 
tos do  Pacifico. 

O transporte  pode-se  fazer  algo  mais  rápido,  via  Pa- 
namá, custando  porém  20  a 30  o/o  piais  caro. 

Os  vapores  que  tocam  em  S.  Benito,  não  tem  escala 
certa;  ninguém  sabe  quando  chegam,  passando-se  ás  vezes 
3 mezes  sem  communicações. 

Não  raro,  durante  todo  esse  tempo,  fica  o café  no 
porto,  mal  alojado,  com  o pessoal  de  embarque  sempre 
alerta,  porque  o navio  surge  de  surpreza  e não  perde  tempo 
esperando. 

As  despezas  crescem,  naturalmente,  sob  o império  de 
tão  extranhas  e desfavoráveis  circumstancias. 

O trabalho  dos  cafezaes  e dos  terreiros  é quasi  todo 
feito  por  Índios  ou  mestiços  (ladinos),  estes  poucos. 

O pessoal  divide-se  em  duas  ordens : os  rancheros, 
que  são  fixos  na  fazenda  onde  se  alojam  com  suas  famí- 
lias e os  tapiscadores  contingente  volante,  só  admittido  nas 
colheitas. 

Todo  o pessoal  recebe  dinheiro  adiantado.  Os  ran- 
cheros  devem  sempre  á fazenda  quantia  superior  a 200$000 
réis  por  pessoa. 

Esse  adiantamento  é condição  essencial,  inilludivel, 
para  que  n’ella  permaneçam. 
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E’  um  contracto  tácito  ou  vcrtMÜ.  com  fórot  dr  habito 
da  terra  e ao  qual  ot  ramkervs  nio  faltam,  arm  aerrm  para 
isao.  entretanto,  de  modo  algum  violentadot. 

A um  d’ellea.  compromettido  com  a fa/enda  em  maia 
de  quinhentos  mil  réia,  ouvi  a seguinte  phraae  phitoaophka. 
em  que  alludia  á obrigaçlo  em  que  se  áchava  de  permane» 
ccr  na  faaenda  pela  impossUiAidade  de  se  libertar  da  divida. 
«Estou  perdido  pelo  resto  de  minha  vida». 

São  dividas  que  se  perpetuam,  porque  se  rmovam  á 
medida  que  se  vio  amortirMidn  Tem  n‘tsso  interesse  o 
pmprio  fa/endeim.  porque  sabe  que  poderi  contar  com 
um  trabalhador  seguro.  T rata<se  aKAs  de  uma  suave  escra* 
vidAo,  pela  bondade  paternal  dos  donos  da  casa.  e á qual 
sabe  corresponder  toda  aquella  gente,  com  uma  grande 
brandura  de  costumes  e a doce  submissão  de  almas  ctrsam- 
biciosas  e affectivas 

Aos  tapiteadotts  também  se  a^hanta  dinheiro  para  a 
colheiu  vindoura,  para  que  a ella  nio  fidiem  70  a 100  mi 
réis  por  pessoa  Tem  se  o cuidado  de  nio  fam  adianta- 
mento menores  de  70  a 100  md  réis,  para  que  nio  posta 
essa  divida  ser  amortiraila  anies  do  fim  da  colheita  (|ue  a 
houver  motivado,  pois  no  cha  em  que  o indio  taptuaâêr 
houver  completado  o pagamento,  é cvrtn  que  se  retira  hafa 

0 que  houver.  Finda  a colheila  e antes  que  se  retirem  os 
índios,  appressa  se  o farendeiro  em  renovar  ot  adianta- 
mentos para  ser  reembolsado  em  trabalho  ru  colheila  se- 
guinte 

Cada  fairnda  tem  um  inicrmrdiann  a que  dio  o nome 
de  habéUtador,  rrKarregado  de  se  entender  com  ot  índios, 
afusiando  os  adiantamentos  e chanumdo-ot  rtpporlunaiiRiilt 

1 fanoda.  nas  colheitas.  Esses  habéütúdam  recebem  uma 
mensalidade  de  apprnsimadamenle  1^)5000  rétt  e mattuma 
commissio  por  pessoa  engapila. 


0 salario  regula  ser  de  800  réis  por  pessoa  e calcula 
o barão  de  Turkeim  serem  necessários  28  a 30  tapiscado- 
res  para  a colheita  de  1.000  arrobas  de  café. 

Os  adiantamentos  ao  pessoal  exigem  a i-ínmobilisação 
de  um  avultado  capital  com  o verdadeiro  caracter  de  ca- 
pital de  installação,  antes  do  que  de  movimento,  a despeito 
da  forma  de  que  se  reveste.  E’  um  onus  considerável  para 
a propriedade  e de  natureza  aleatória. 

A fazenda  S.  Antonio  não  pode  contar  com  menos 
de  50  contos  de  réis  de  adiantamentos. 

As  bemfeitorias  da  fazenda  consistem  em: 

1 casa  de  residência,  de  madeira,  coberta  de  telhas  de 
ferro  galvanizado  e no  valor  de  10  ou  12  contos  de  réis; 

1 casa  de  machinas  tendo  custado  90  a 100  contos  de 
réis,  inclusive  a turbina  hydraulica  de  25  cavallos  de  força; 

1 casa  para  escriptorio,  com  vários  pequenos  com- 
modos; 

Terreiros  ladrilhados  com  1.500  metros  quadrados  de 
superficie; 

Varias  dependencias  de  valor  insignificante,  entre  as 
quaes  ranchos  simplismente  cobertos  ou  rodeados  de  páus 
a prumo,  e destinados  ao  alojamento  do  pessoal  da  colheita. 

A direcção  geral  da  fazenda,  estava  a cargo  do  pro- 
prietário; solicito  e activo,  auxiliado,  por  um  administrador 
ganhando  5 contos  de  réis  por  anno  e um  ajudante  com  120 
mil  réis  mensaes. 


Continuando  pela  serra  de  Soconusco  acima,  em  uma  as- 
sentada da  encosta,  visitei  a fazenda  de  «Hamburgo»,  de- 
pois de  haver  attravessado  os  cafesaes  de  varias  outras. 

E’  uma  fazenda  de  200  mil  cafeeiros,  de  altitude  vari- 
ável entre  900  a 1.200  metros,  terreno  ondulado. 

Os  cafezaes  todos  novos  no  auge  da  producção.  A 
colheita  era  avaliada  em  12  mil  arrobas.  Os  cafeeiros  esta- 
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vam  bem  alinhados  e tinham  sido  plantados  nas  condiç^ 
dos  da  fazenda  S.  Antonio  e.  como  n'aquetla.  protegidos  por 
arvores  de  sombra. 

O trabalho  era  feito  também  comoem  S.  Antonio, com 
rancheros.  tapiscúdorn  t habtUtadortt, 

Boa  inslalla^  de  machinas  movidas  por  um  motor 
a vapor  aliemlo,  fixo,  de  10  cavallos  de  força.  Havia.  Un* 
ques  para  caM;  3 dcspolpadores  Oordon,  I seccador  typo 
grande  e machinas  Oordon  para  o café  em  pergaminho.  O 
drspolpamenio  fazia-se  sempre  durante  a noite  do  propiro 
dia  da  colheita.  , 

O transporte  a Tapachula  era  pago  a l$IOO  a arroba. 

IVssoa  conceituada  informou*me,  em  Tapachula,  ter 
custado  cerca  de  600  contos  deréis  a fazenda  «Hamburgo» 


f¥oximo  de  «Hamburgo*  visitei  a fazenda  «Irlanda*, 
pertencente  a um  americano  (naturalizadc^,  com  cerca  de 
100  mll  cafeeiros  muito  novos.  Os  cafezaes  estavam  so- 
berbamenie  carregados,  trazendo  aterrorizado  o proprietário 
rcceioso  pela  vida  dos  cafeeiros,  que  difficilmente  resistem 
a uma  producçlo  anormal 

A colheita  era  avaliada  em  0 mil  arrobas. 

Os  cafeeiros  foram  plantados  espaçadamente,  á distan- 
cia de  r7a 

As  arvores  de  sombra  eram  o Canaco,  plantadas  a 
20  metros  de  pé  a pé.  Fazenda  nova,  a sombra  nio  se 
achava  assaz  desenvolvida,  por  demais  expondo,  talvez,  os 
cafeeiros,  e determinando-lhes  quiçá,  por  isso  mesmo,  uma 
produeçáo  exceasiva  capaz,  quem  sabe,  de  os  anniquilar 
arruinando  o proprietário. 

Ao  Camaco  é preferivd  em  geral  o ingaseiro,  em  suas 
numerosas  variedadea. 


A fazenda  «Irlanda»  dispunha  sómente  de  1 dispolpa- 
dor,  sendo  o café  remettido  a um  engenho  central  em  Ta- 
pachula,  onde  lhe  concluíam  a secca  e o beneficiavam. 

O engenho  central  de  Tapachula  dispunha  de  secca- 
dores  e machinas  de  beneficiar.  Cobrava  500  a 600  réis 
para  seccar  o café  e 300  a 400  réis  para  beneficial-o  (café 
em  pergaminho). 


) Em  varias  regiões  do  México  (principalmente  Oaxaca), 
os  cafeeiros  eram  anniquilados  pela  moléstia  commumente 
conhecida  pelo  nome  de  Mancha  de  ferro.  Os  estragos 
eram  consideráveis.  Não  havia  accôrdo  sobre  a natureza 
da  Mancha  de  ferro,  havendo  quem  affirmasse  tratar-se  da 
terrível  hemileia. 

A opinião  mais  seguida  attribuia  a enfermidade  a um 
excesso  de  humidade  e insufficiencia  de  ventilação  do  cafe- 
eiro, motivados  por  chuvas  excessivas  e abuso  de  sombra. 
Estavam  applicando  o caldo  bordelez,  mas,  pelo  que  ouvi, 
com  pouco  resultado. 


GUATEMALA.— De  Tapachula  (México)  até  Reta- 
Ihuleu,  viajei  a cavallo,  attravessando  a grande  zona  cafeeira 
de  Guatemala. 

A 80  kilometros  de  Tapachula  attingi  a fazenda 
«El  Porvenir»  pertencente  a uma  empreza  allemã:  Comp-a 
Uamburgueza  de  Plantações  em  Guatemala. 

E’  uma  das  maiores  fazendas  de  Guatemala;  é mes- 
mo uma  fazenda  excepcional  pela  quantidade  de  seus  cafe- 
eiros. 

Está  situada  a uns  110  kilometros  do  porto  de  Ocós, 
no  sopé  do  vulcão  extincto  Tajumulco,  o mais  elevado  da 
America  Central. 


— 303  — 


o»  cafrun  dt  «El  Porvemr»  occupam  um  terreno  mon- 
tanhoso. de  déffidlimo  accesso.  em  altitude  vanavet  mtir 
QOOe  metros. 

A fa/enda  abrange  uma  superfície  de  Oa  7 mil  hectares 
com  um  miihAo  e du/entos  md  a um  milhio  e meio  de  ca* 
Iceiros  dos  quaes  800  mH  em  regular  produeçAo.  Sio  ca- 
fe/aes  desiguaes,  algo  salteados  e esparsos  peia  montanha, 
do  mais  desigual  aspecta 

A produeçAo  média  da  la/enda  é de  13  1 2 quinlaes 
ou  40  mil  arrobas,  lendo  havido  i-olhcítas  maximas  de  16 
mü  quintaes  • 

NAo  sabem  ao  certo  o numero  exacto  dc  calceiros,  al- 
guns dos  quaes  com  28  annos  de  edade.  completamenle  im- 
prestáveis. em  franco  abandono. 

Pouca  sombra. 

O café  colhido  é em  grande  parte  transportado  ao 
centro  da  fartmda  como  auxilm  da  agua  em  um  longo  en- 
canamento de  12  poltegadas  de  diâmetro,  economicamente 
construído.  Ha  no  trabalho  da  fazenda  600  mulas  de  car- 
ga. das  quaes  300  alugadas,  pertencentes  a visinhos  de- 
vedores. 

A colheita  oceupava  800  pessoas,  sem  contar  meno- 
res. que  lambem  prestavam  nâo  pequeno  auxilio. 

No  terreiro  e machinas  trabalhavam,  durante  os  4 me- 
res  da  colheila.  nada  menos  de  70  pessoas. 

A faienda  obedecia  i direcijAo  geral  do  Sr.  Schõnsled 
(que  também  daigia  outras  prop'^*edades)  e pagava  8 con- 
tos de  réis  a um  administrador,  alem  da  alimentacAo.  Ha- 
via ainda  cerca  de  20  outros  empregados  ganhando  de  cem 
a canto  e dncoenta  mti  réis  por  mez. 

As  despezas  dc  transporte  até  o navio  attingiam  a 
perto  de  11700  réis  por  arroba.  nAo  incluindo.o  imposto 
de  I dollar,  ouro.  por  quintal  hespanhol  de  46  Idios. 

As  machinas  da  fazenda  eram  as  seguintes: 


Seis  despolpadores  com- tanques  accessorios;  2 bate- 
dores verticaes  de  café  fermentado;  2 lavadores  de  bica 
mergulhada,  3 seccadores  typo  grande;  1 deá^ascador  de 
canal  circular  e roda  (tahona)  de  Gordon;  1 brunidor  ver- 
tical; 1 separador  cylindrico  e 1 escolhedor  de  café  moka. 

O motor  era  uma  immensa  roda  hydraulica  de  quasi 
14  metros  de  diâmetro— a maior  da  America  Central— pro- 
duzindo de  50  a 60  cavallos  de  força. 

Havia  12.000  metros  quadrados  de  terreiros  ladrilha- 
dos para  o seccamento  preliminar  (2  ou  3 dias  de  sol). 

A maior  parte  do  café  é exportado  em  pergaminho 
para  a Allemanha.  O sacco  vasio  custava  1$000  réis.  Até 
o porto,  o café  era  conduzido  em  duplo  sacco,  como  me- 
dida de  asseio. 

O trabalho  é feito  por  pessoal  rancheiro,  e por  pes- 
soal quadrillero,  volante.  Apparecem  também,  como  reforço 
mozos  voluntários. 

A todos  se  adiante  dinheiro  nas  condições  já  expostas 
em  relação  ás  lavouras  de  Soconusco,  em  Chiapas. 

O capital  para  adiantamento,  em  «El  Porvenir»,  ele- 
va-se a uns  250  contos  de  réis,  sempre  renovável  e sujeito 
a algum  prejuizo. 

As  despezas  annuaes  da  fazenda,  de  que  dependia  for- 
çosamente o custo  de  producção  do  café,  eram  muito  va- 
riáveis em  virtude  do  systema  de  pagamentos,  systema 
aliás  generalisado  e imposto  pelas  circumstancias  locaes. 

Alem  da  quantia  em  dinheiro  paga  aos  trabalhadores, 
recebiam  estes,  de  2 em  2 dias,  10  libras  de  milho  em  grão, 
que  lhes  era  debitado  pelo  preço  de  3 reaes. 

Ora  sendo  esse  milho,  na  occasião,  comprado,  pela 
fazenda,  por  32  reales,  a differença,  considerável,  represen- 
tava um  encarecimento  do  trabalho,  differença  de  difficil 
avaliação,  porque  o milho,  em  grande  escala  importado  do 
estrangeiro— Estados  Unidos  e outros  paizes — variava  de 
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cotaçAo  e «olfria  ainda  a influencia  das  variardes  do  cam- 
bio. no  paiz. 

Na  occasiio,  o asio  do  ouro  sobre  o papel  orçava  por 
l.lSO»/o.  A colheita  de  cada  quintal  de  café  custava  1 peso 
e 10  libras  de  milho. 

O milho  era  pois  o correctivo  cambial  em  lavor  da 
economia  do  trabalhador  que.  antes  de  tudo.  precisava  ter 
Karantida  a atimentaçâa 

Singular  situaçio!  Extranha  funeçAo  do  conhecido 
cereal  elevado  ao  papel  culminante  dê  regulador  e arbitro 
do  hincctofumenlo  eoonomico  de  um  paiz! 

Nio  devo  conduir  estas  referencias  a «El  Porvenír». 
sem  exprimir  ao  Snr.  Schdnsled.  os  meus  agradecimentos 
pelas  attençdes  e carinhosa  hospitalidade  com  que  me  dis- 
tinguiu. 


Proseguindo  na  viagem,  altravessei  entre  outras  fa- 
zendas a do  «Rozario*.  em  «Tombador»,  com  450  mil  ca- 
feeiros produzindo  errea  de  23  mil  arrobas,  o que  é uma 
boa  média  para  Guatemala. 

Bem  situada,  com  terreiros  ladrilhados.  2 seceadores  e 
machinas  de  beneficiar.  Motor  hydraulica 

Soffreu  muito  com  o terremoto  de  1002.  que  lhe  aba- 
lou a installaçlo  de  machinas  e causou  outros  prefuizos. 

Trabalhava  com  800  colhedores  de  café.  (contaiKlo-se 
ca:la  2 meninos  por  um  trabalhador). 

As  condiçfles  de  trabalho  sAo  sensivelmente  as  mes- 
mas de  «El  Porvenir*. 

De  Tombador,  em  direcçio  á capital,  estende-se  a mais 
rica  regüo  cafeeira  de  Guatemala,  na  encosta  da  serra  que 
segue  uma  Knha  mais  ou  menos  sinuosa  parallela  ao  Atlân- 
tico e onde  sAo  notáveis  pela  produeçAo  as  localidades  de- 
nominadas Costa  Cuca,  Costa  Grande,  Chuvá,  etc 


Entre  numerosas  outras,  são  muito  conhecidas  as  fa- 
zendas «Miramar»,  «Libertad»,  «Nueva  Áustria»  e «Las  Mer- 
cedes», que  é uma  das  joias  de  Guatemala.^ 

A fazenda  «Las  Mercedes»,  propriedade  do  Snr.  G- 
Hockmeyer,  em  Costa  Cuca,  foi  fundada  em  1867  e conta 
hoje  um  pouco  mais  de  500  mil  cafeeiros.  De  1889  a 1897, 
produziu  colheitas  médias  de  40.000  arrobas,  quando  só- 
mente contava  480  mil  cafeeiros. 

De  1898  em  diante  a producção  média  cahiu  a 26  mil 
arrobas.  Attribúo  o facto  á grande  baixa  de  preços,  que 
não  permittiu  se  cuidasse  convenientemente  dos  cafezaes. 
E’  muito  provável  que  também  tenha  influido  para  a depres- 
são constatada,  o envelhecimento  dos  cafeeiros. 

Em  todo  o caso,  a producção  de  «Las  Mercedes»  re- 
velou-se elevadíssima,  denotando  superiores  condições  de 
solo  e clima,  e grande  zelo  por  parte  dos  seus  directores. 

Em  Outubro  de  1902,  a fazenda  foi  inundada  com  as 
cinzas  arremessadas  pelo  vulcão  Santa  Maria,  que  lhe  fica 
a pouca  distancia.  A camada  de  cinza  attingiu  ali  a uma  es- 
pessura de  40  a 60  centímetros,  tendo  sido  necessário  de- 
safogar os  troncos  dos  cafeeiros,  arredando  as  cinzas  para 
o intervallo  das  filas  das  plantas,  para  que  voltassem  estas 
a produzir. 

E assim  acontecêra,  achando-se,  os  cafezaes  quando 
os  vi,  com  uma  enorme  carga  (Dezembro  de  1904).  Mil 
colhedores  não  conseguiram  dar  vasão  ao  trabalho,  sendo 
certo  que  algum  café  havia  de  se  perder. 

Devo  notar  que  em  toda  a parte  por  onde  viajei,  cla- 
mava-se  invariavelmente  pela  insufficiencia  de  braços,  a des- 
peito de  se  achar  empenhada  na  colheita,  toda  a população 
disponível. 

Para  tal  desequilíbrio  muito  contribuía  o systema  de 
colheita  em  camadas,  exigindo  um  pessoal  3 a4  vezes  mais 
numeroso  do  que  em  S.  Paulo,  para  a mesma  quantidade 
de  café. 
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• Lâs  Mrrcrdcs*  dispunha  atnda  dr  alguma  Ima  para 
café.  mas  nAo  a plantava  pda  crrttu  cm  que  csUva  de 
não  encontrar  quem  colhesse  o produclo. 

O trabalho  se  fa/ia  pelo  sysiema  seguido  em  lodo  o 
paii.  Havia  uma  prisAo  e 2 troncos  para  castigar  ou  con* 
ter  os  índios,  quando  necessana 

A (awnda  trabalhava  com  0 despolpadorrs  e linha  3 
seceadores  e uma  grande  casa  de  machinas  de  beneficiar. 

A vivenda  é soberba.  O proprietário  eslava  na  Euro- 
pa. Nem  por  isso  foi  menos  cordial  e fidalgo  o acolhimen- 
to que  me  dispensaram,  e que  fa^o  empenho  rm  agradecer. 


Uma  das  famidas  mais  interessantes  que  visitei  foi  a 
denominada  •Concepcion»  da  O.  aMemâ:  «Planlage  Üesef- 
Ischaft  Concepeioa* 

E'  dúqpda  por  um  ameriesno  o Sr.  Leopoldo  F.  (nJo 
me  lembro  do  sobrenomeL  N*ella  intervém  indirectamentr 
o Sr.  Ennque  IVpcr,  allemio  domiediado  ha  27  annos  em 
Guatemala,  gerente  da  Companhia  Hansealica  de  flantaçlo 
em  Guatemala,  além  de  proprietário  de  varias  lawndas. 

Devo  ao  Sr.  FVpcr  o haver-me  proporcionado  a visita 
a Concepcion.  e bem  assim  as  preciosas  miorma^bes  que 
adiante  reprodiuo.  Também  á sua  gentileu  devo  a distin. 
cta  hospitalidade  que  lhe  mereci  e que  muito  agrade^  nes- 
tas linhas. 

A fatenda  «Concepcion»  está  situada  nas  proximida- 
des dos  vukbes  da  Agua  e do  Fogo  e possue  W caballt- 
rias  d^  tenas  em  grande  parte  superiores. 

E’  uma  fannda  de  dupla  cultura,  produrnufo  café  e 
assucar,  lendo  uma  boa  usina  moderna  capaz  de  trabalhar 
ISO  toneladas  de  canna  em  15  horas.  f\>ssue  cannaviacs 
. para  20  ou  25  mfl  saccas. 


Na  fabricação  gasta  cerca  de  5 % sómente  de  lenha 
e despende  apenas  3$000  réis  pelo  córte  e transporte  (re- 
unidos) de  cada  tonelada  de  canna.  A u^na  occupa  70 
pessoas  com  as  quaes  despende  cerca  de  70$000  réis  (15 
horas).  Extrae  7 a 8 ol»  de  assucar,  de  camas  de  9 a 10 
gráos  Beaumé. 


A fazenda  conta  600  mil  cafeeiros,  dos  quaes  500  mi 
em  producção.  Produziu  42.000  arrobas  (14  mil  quintaes 
em  1903-4  e conta  colher  em  1904-5,  30  mil. 

E’  uma  fazenda  de  la  ordem  de  excellentes  cafezaes. 
e com  uma  producção  média  superior  á média  de  Guate- 
mala. 

Os  terrenos  de  canna  estão  a 350  até  500  metros  de 
altitude,  emquanto  que  os  cafezaes  ficam  entre  800  e 1.00  0 
metros. 

Os  cannaviaes,  em  terrenos  de  suave  declive,  são  cu 
tivados  com  irrigação  por  imbibição. 

Os  terrenos  com  café  são  accidentados,  sem  exagero. 
Os  cafeeiros  são  de  varias  idades  e plantados  a desiguaes 
distancias  e,  na  maioria,  mal  alinhados.  Os  mais  novos,  de 
2 a 4 annos,  estão  plantados  a 3.^70  de  distancia,  appro" 
ximadamente. 

São  limpos  a machete  duas  vezes  por  anno  e uma  vez 
á enchada. 

O pessoal  recebe  por  dia  um  peso  papel  (330  réis)  e 
mais  o milho  para  a alimentação. 

Avalia  o Sr.  Peper  em  1$000  réis  o valor  total  que 
recebem  como  salario  diário. 

O café  é transportado  dos  cafezaes  ás  machinas  por 
meio  da  agua,  em  um  tubo  de  ferro  de  14  kilometros  de 
-extensão. 
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o câíé  é despolpado  no  meuno  dia  da  colheita,  pas- 
sando aos  seceadores  depois  de  3 dias  de  sol.  em  seguida 
á fermentaria  Por  meio  de  bicas  mergulhadas,  (com  con- 
tra pressio),  separam-se  as  qualidades.  Orande  parte  do 
café  é remettído  em  pergaminho  para  a Europa 

Quando  necessário,  cata-se  o café  beneficiado. 

Os  despolpadores  sio  em  numero  de  & 

As  machinas  sio  as  usuaea  Nos  terreiros  trabalham 
sem  cessar  70  pessoas.  O produclo  obtido  alcanra  alio 
preço  no  mercado,  seiuki  de  superior  qualidade.  Sem  incluir 
a usina  de  assucar,  a (axenda  «Concepeion»  custou  3 mi- 
lhões de  marcoa 

O administrador  ganha  20  contos  por  anno.  tendo  2 
ou  3 ahidanles,  veiKendo  1 30$000  réis  por  mex ; os  ftscaes 
ganham  30  a lOOSOOO  réis  mensaes  e os  feitores  recebem 
l$200  réis  por  dta 

Em  toda  Guatemala,  os  administradores  sio  alUunenIe 
remunerados,  por  precisarem  reuna  uma  grande  somma  de 
requisitos;  relevando-se  capaxes.  além  do  mais,  de  captar 
as  boas  graças  dos  chefes  politicos,  afim  de  lhes  nio  in- 
correr nas  ruinosas  e interessavas  perseguições. 

O Snr.  Prper  calcula  em  uma  libra  (400  grammas)  a 
producçio  media  por  cafeevo  em  toda  a Guatemala. 

Disse-me  que  em  uma  famida  supenor,  de  sua  pro- 
priedade conseguiu  produzir  café  á raxio  de  20SOOO  réis 
por  quintal  (46  blos  mas  que  tal  resultado  esli  longe  de 
constituir  a media  do  custo  do  café  n‘aquelle  paix). 

A colheita  em  Guatemala  comeca  em  geral  em  Sem- 
tembro  e dura  até  Fevereiro  ou  Março  Os  primeiros  2 ou 
3 mexes  sio  chuvosos. 

Para  as  colheitas  ha  gente  insuff  icienle.  sendo  neces- 
sário muito  geilo  e pratica  para  conseguil-a.  Concepcion. 
quando  a visitei,  trabalhava  com  300  colhedores  e nio  bas- 
tavam:  estava  perdendo  café.  | 
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Disse-me  o Snr.  Peper  que  o seccamenio  do  café  na 
arvore  prejudica  a colheita  do  anno  seguinte. 


^ 

Nas  fazendas  cultivadas  á moderna,  em  Guatemala 
(assim  como,  nos  mesmos  casos,  em  toda  a America  Cen- 
tral), o plantio  ou  replantio  dos  cafezaes  é feito  do  modo 
seguinte : 

Cuida-se  primeiramente  do  semiílero  ou  campo  de 
mudas,  escolhendo-se  uma  pequena  porção  de  terra  de  boa 
qualidade  em  logar  abrigado  contra  os  ventos  e de  pouca 
exposição  ao  sol. 

Ahi  se  semeiam  os  grãos  de  café  sob  ligeira  latada 
de  folhagem,  rusticamente  construida,  para  melhor  prote- 
ger o crescimento  das  plantas  contra  os  rigores  dos  raios 
solares. 

A semente  consta  em  geral  de  grãos  de  café  despol- 
pado, seccado  á sombra  com  o máximo  cuidado. 

No  fim  de  30  ou  40  dias,  já  a planta  germinou  e 
emergio  do  solo,  levantando  a semente  que  em  pouco  se 
desabrocha  em  duas  pequenas  folhas  ou  gemulas;  é o que 
chamam  mariposa. 

Procede-se  em  seguida  á transplantação,  arrancando-se 
as  tenras  mudas  que  são  de  novo  plantadas  em  canteiros, 
em  logares  escolhidos  convenientemente,  em  terra  expur- 
gada de  pedras  e de  quaesquer  detrictos.  Ahi  são  as  mudas 
alinhadas  á distancia  de  30  centimetros,  mais  ou  menos, 
umas  das  outras. 

No  fim  de  10  a 18  mezes,  póde-se  fazer  então  a plan- 
tação definitiva,  retirando-se  do  viveiro  (almacigal)  as  mudas 
{almacigaz  e enterrando-as  nos  respectivos  togares  para 
formarem  ou  resconstituirem  os  cafezaes. 

Cada  muda  é cuidadosamente  tirada  do  canteiro  com 
o auxilio  do  machete  (facão)  de  modo  a conserval-a  com 
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o blóco  ipiton  ou  queso)  de  icrra  que  a rodeia  e que  nio 
deve  ter  meno»  de  12  a 15  centimetrot  de  diâmetro  e 20 
a 30  de  comprimento. 

Para  que  nio  eaboroe  ou  ae  deafagi  o pUon,  envolve- 
se  este  immediatamente  em  folhas  de  canna  ou  outras  que 
a tal  se  prestem,  folhas  que  se  dobram  e amarram  formando 
um  involucro  resistente,  capaa  de  permittir  o transporte 
seguro  das  almacigat,  mesmo  a nâo  pequena  distancia. 

As  cóvas  ou  buracos  destinados  a receber  as  almaci- 
gas  sAo  abertos  com  30  centímetros  em  todas  as  dimen- 
sbes  (ás  ve/es  ainda  mais  profundas). 

Primeiramenle.  s4k>  cheias  ate  I 3.  mais  ou  menos, 
com  terra  vegetal,  sobre  a qual  sáo  applicados  os  pihns 
com  as  respectivas  atmacigas,  tendo-se  porém  o cuidado, 
antes  de  se  lhes  chegar  a terra,  de  mantel-os  suspensos 
pela  haste,  para  que  as  raixes  da  extremidade  inferior  nio 
se  dobrem  de  eiKontro  â terra  do  fundo,  pois  n'esse  caso 
disseram-me  crescem  para  cima.  compromettendo  a dura- 
qlo  da  planta 

Reproduio  aqui  essas  informaçies.  sem  entretanto  me 
manifestar  sobre  o fundamento  tTcUas.  por  me  nio  me 
achar  para  isso  habilitado.  Ouvi-as.  pela  primeira  vex.  do 
Snr.  Peper,  homem  illustrado  de  grande  experiencia. 

Quaruio  essas  raixes  sio  muito  longas,  convem  ser 
aparadas. 

As  aimaagüs  de  um  anno,  transplantam-se  com  as 
folhas  que  tiverem  As  de  2 annos  sio  frequentemente 
aparadas  plantando-se  os  troncos  soiitente 

As  ütmúcigas  devem  ser  plantadas  de  modo  tal  que 
fiqueni  3 ou  4 centímetros  mais  enterradas  ou  mais  fundas 
do  que  esUvam  no  aimacigal:  é uma  condiçio  importante. 
Ourante  a operário,  deve-se  comprimir  fortemente  a terra, 
com  os  pes,  e em  camadas  successivas.  afun  de  que  a 
isova  terra  se  afuste  e por  assim  dixer  se  encorpore  a terra 


das  paredes  das  cóvas.  Estas  são  ás  vezes,  de  grandes 
dimensões,— 50  a 60  ou  70  centímetros,  quando  a planta- 
ção ou  replantação  é feita  em  terra  pobre.  Neste  caso, 
juntam  á terra  vegetal,  com  que  se  revestem  as  covas,  al- 
guma outra  substancia  fertilisante  tal  como  a palha  de 
café,  o esterco  de  curral  ou  mesmo  uma  dose  de  adubo 
chimico,  de  apropriada  composição.  Indicaram-me,  como 
efficaz,  um  adubo  de  Ollendorf  de  cuja  composição  infe- 
lizmente não  pude  ser  informado. 

Cumpre  lembrar  que,  na  maior  parte  das  lavou- 
ras do  México  e America  Central,  não  permitte  o acantilado 
das  encostas  um  accesso  compatível  com  a applicação  de 
fertilisantes.  O transporte  seria  caríssimo. 

Mais  ou  menos  um  anno  depois  de  transplantados  as 
almacigas,  e approximadamente  a 50  centímetros  do  sólo, 
cortam  ou  aparam  a extremidade  superior  do  joven  cafeeiro, 
resultando  que,  em  pouco,  a arvore  se  desdobra  em  dois 
subtroncos,  que  tomam  uma  direcção  lateral  e em  seguida 
curvam-se  para  cima. 

No  anno  seguinte,  desponta-se  novamente  cada  um 
dos  dois  subtroncos  que,  do  mesmo  modo,  se  desdobram 
em  mais  dois.  Mas  então,  não  raro  se  supprime  novamente 
um  dos  dois  galhos,  aquelle,  geralmente,  que  nasceu  do 
lado  de  dentro.  E assim  se  vai  criando  a arvore,  sem 
galhos  excessivos  e submettida  a uma  disciplina  intelli- 
gente  e proveitosa. 

O que  caracterisa  o cafeeiro  d’aquellas  regiões,  em 
suas  culturas  adiantadas,  modernas,  é a sobriedade  de 
galhos  que  elle  ostenta  a sua  altura  limitada,  a flacidez,  e 
e flexibilidade  de  suas  hastes,  a submissão  com  que  cede 
a qualquer  esforço,  a sua  natural  curvatura  para  a perife- 
ria, como  em  busca  do  ar  e de  luz.  N’esse  ponto,  con- 
trasta com  o porte  erecto  e rijo  do  nosso  cafeeiro  bourbon, 
entupido  de  galhos  e ramos,  constituindo,  ás  vezes,  verda- 
deiro cipoal  impenetrável  e improductivo. 
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E*  claro  que,  ao  trabalho  de  diactplina  e correcçAo  a 
que  ftubmetlefn  o cafeeiro,  preciftam  juntar  uma  desvelada  I 
attençAo  a tudo  o que  dú  respeito  ao  desbrotamenio  e 
extrpaçio  doa  galhos  ladrões  de  cada  arvore,  principal-  ^ 
mente  em  Guatemala  e em  certas  ronas  do  Mexko.  Nica- 
ragua  etc^  mais  assoladas  pelas  chuvas  e.  por  isso  mesmo, 
excessivwnenie  húmidas.  j 

Na  regiAo  cafeeira  de  Guatemala,  o pluviômetro  regis- 
tra uma  columna  de  4 melros  ou  mais.  no  decurso  de  um 
anno,  isto  é,  o triplo,  talvei . do  que'  se  observa  no  Oeste  | 
paulista.  • 

Um  outro  motivo,  que  desafia  a solicitude  dos  fami- 
deiros  hispano-americanos.  4 o que  se  refere  ao  replantio 
dos  cafexaes.  i 

Rode-se  dim  cfaquellas  regiões,  que  o cafeeiro,  desde  i 

que  começa  a produrir.  começa  a morrer,  exigindo  um 
cuidado  incessante  nas  replantas.  fonte  de  avultada  despeia. 

De  um  modo  geral,  é licilo  affirmar-se  com  rigor 
serem  necessários  5 a 10  •>  de  replantas,  em  toda  a parte, 
variando  essa  porcentagem  com  a edade  da  arvore,  a nalu- 
reia  do  sólo,  a altitude  e o abrigo  ou  sombra  mantida  nos 
cafeiaes. 

Slo  innumeros  os  casos  em  que.  aos  10  annos  de 
edade.  o cafeeiro  muHo  pouco  produi  e.  aos  14.  geralmenie 
está  de  lodo  decrépito.  E'  o renovamenio  pelas  replantas 
que  mantem  as  lavouras,  á custa,  já  se  vé.  nio  somente 
de  despe/as  consideráveis  como  de  sensível  diminuição  no 
rendimento  das  colheitas.  Estas,  quando  um  pouco  lórtes. 
náo  se  offerecem  impunemenle  e slo  sempre  seguidas  de 
grandes  daros  nas  culturas  de  onde  se  originam. 

O uso  judicioso  da  sombra,  posto  em  pratica  pelos 
lavradores  experimentados  e soMcHos.  previne,  dentro  de 
certos  limites.  Ilo  grandes  males,  mantendo  raioavel  come-  | 
dimento  na  producçio. 
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SOMBRA— Em  Guatemala,  como  no  México,  como 
em  todos  os  demais  paizes  productores  que  visitei,  os 
cafeeiros  são  criados  e mantidos  á sombra  de  arvores  pro- 
tectoras,  em  condições  assaz  variaveis.  ^ 

Em  geral,  quanto  mais  baixo  é o terreno,  mais  neces- 
sária é a sombra. 

Plantados  em  altitude,  variavel  entre  450  a 1.500  me- 
tros, os  cafeeiros  se  dizem  de  terra  quente  — de  450  a 600 
ou  650  metros;  de  terra  temperada — de  600  a QOO  metros, 
e de  terra  fria— de  900  a 1.500  metros. 

Nenhuma  das  tres.  zonas  prescinde  da  sombra,  sendo 
que  a ultima  menos  a utilisa  contra  os  rigores  do  sol  do 
que  como  abrigo  contra  os  ventos  frios  das  montanhas. 

E’  na  zona  quente  que  a sombra  se  revela  um  auxi- 
liar verdadeiramente  precioso  e imprescindivel.  Em  muitos 
casos,  nas  terras  baixas,  a sombra  é antes  prejudicial  do 
que  proveitosa  á economia  do  fazendeiro,  conservando  a 
vida  de  cafeeiros  improductivos  e mantendo  portanto  uma 
illusão  de  fortuna  que,  na  realidade,  não  existe,  porque 
não  rende. 

A sombra,  ou  é natural  e provém  então  de  arvores 
que  se  reservaram  por  occasião  da  derribada  das  mattas 
destinadas  aos  cafezaes,  ou  é cultivada,  e resulta  da  plan- 
tação de  arvores  escolhidas,  umas  provisórias  e outras  de 
caracter  definitivo. 

No  1°  caso  a sombra  se  chama  — de  montanha-,  — 
é irregular,  indisciplinada,  desigual,  ora  excessiva,  ora  in- 
sufficiente.  Vista  ao  longe  occulta  os  cafeeiros  e produz  a 
impressão  de  uma  matta  virgem  rarefeita 

Os  lavradores  adiantados  a detestam,  embora  por  ve- 
zes a supportem,  quando  encontram  já  utilisadas  em  ve- 
lhos cafezaes. 

A sombra  plantada  é constituída  por  bananeiras  {jjla- 
ia.no  ou  banano)  ou  geralmente,  por  uma  arvore  legumi- 
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nota.  qiiasi  sempre  Ingaseiro  como  em  ioda  a America 
Central  e em  parle  do  A4esico  e da  Colombia.  ou  ahida 
pelo  Biuare  ou  M»rd  (erythhiu)  em  Veneiuela.  principal- 
mente 

A bananeira  era.  annos  passados,  a planta  preferida  e 
ainda  domina  na  maior  parte  do  México,  nas  lavouras  atra* 
zadas.  Também  é empregada  em  lodos  os  demais  paizes 
cafeeiros,  mas  cada  vez  mais  desacreditada  e substituida. 
Accusam-n’a  gcralmenie  de  planta  empobreceddra  de  sòlo 
e prefudicial  portanto  ao  cafeeiro. 

f*vece  haver  ftiadamenlo  nas  allegações.  mas  nAo 
lhes  pude  apurar  o alcance. 

Habitualmenie  lança>se  mio  da  bananeira  em  caracter 
provisorio.  como  planU  de  rápido  cresdmenio,  que  se  sup- 
prime  logo  que  pode  ser  substituida  por  arvores  expres* 
samenie  plantada  em  caracter  definilivo.  em  geral  plantas 
de  crescimento  retalivamenle  lento. 

De  um  entendido,  partidano  da  bananeira,  ouvi  que 
essa  planta  pode  ser  de  grande  effeüo  quando  pertencer  a 
uma  certa  vanedade  eufo  nome  nAo  guardei  e que  elle  re* 
pulava  possuidora  de  requisitos  que  faltavam  a outras  va* 
riedades. 

A opmiAo  nAo  me  parece  defensavH  mas  aqui  a re* 
gistro. 

Muitos  dos  lavradores  que  se  utU»avam  da  bananei- 
ra. como  sombra,  faziam-no  com  o fito  no  produeto  cfeNas, 
como  renda  accessoria 

O ingaseiro  lem  vários  nomes,  nos  paixes  que  per- 
corri, taes  como:  CocMm,  CkaUm  Ttpoagua. 

(uie,  fírprt».  Omamo,  Omabo.  eU. 


Cafeeiro  nro  iodado 


Algumas  considerações  — De  todos  os  paizes 
cafeeiros  da  America  hespanhola,  é Guatemala,  sem  duvida, 
o que  maior  somma  reune  dos  elementos  naturaes. 

A terra  é mais  fértil  e mais  apropriado  clima.  As 
chuvas  caem  abundantes,  ás  vezes  quasi  excessivas,  asse- 
gurando a permanência  de  boas  colheitas. 

Por  outro  lado,  em  tudo  que  representa  a influencia 
do  homem,  Guatemala,  como  productor  de  café,  é um  paiz 
adeantado,  rivalisando,  sem  desvantagem  apreciável,  com  a 
pequena  Republica  de  Costa-Rica,  em  gloriosa  vanguarda. 

O adiantamento  de  Costa-Rica  deve-o  ella  quasi  todo 
á intelligencia  e esforço  de  seus  filhos  ; o de  Guatemala 
é,  em  grande  parte,  uma  curiosa  consequência  da  crise  ca- 
feeira  que  também  sem  duvida,  pelos  mesmos  effeitos,  re- 
percutiu n’aquella  republica,  mas  em  escala  attenuada. 

A alta  dos  preços  do  café,  sobrevinda  á crise  termi- 
nada em  1886,  despertou  em  Guatemala,  como  em  S.  Paulo 
uma  verdadeira  febre  de  plantações,  provocando  um  em- 
pate considerável  de  capitaes,  que  foram  attrahidos  do  ex- 
trangeiro,  principalmente  da  Allemanha,  cujos  capitalistas, 
empolgados  pelos  fabulosos  lucros  da  industria  esquece- 
ram-se, como  no  Brasil,  de  que  a situação  podia  e devia 
mudar  e não  regatearam  dinheiro  a toda  a sorte  de  locu- 
ras  emprehendidas  pelos  lavradores  guatemalenses  ou  mes- 
mo, em  certa  escala,  pelos  proprios  allemães. 

Dez  annos  mais  tarde,  sobreveio  a crise  de  preços, 
tornando  insolvaveis  os  fazendeiros.  Tiveram  então  de  in- 
tervir os  credores,  que  passaram  a ser  proprietários.  Foi 
uma  verdadeira  invasão  allemã,  dinheirosa,  mas  apprehen- 
siva;  em  todo  o caso,  tenaz  intelligente,  adiantada. 

Ao  lado  de  muitas  fazendas  de  proprietários  allemães 
constituiram-se  varias  companhias,  entre  as  quaes  citarei  a 
Companhia  Hamburgueza,  a Companhia  Hanseatica,  a 
Companhia  «El  Porvenir»,  a Companhia  de  San  Andrés  — 
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OMUfu,  a Companhia  dc  Chocolá,  a Companhia  dc  Con- 
ccpcton.  com  um  capital  total  «upcrior  a 15  milhOca  de 
marco», 

O capital  estrangeiro  empenhado  hoje  nas  fa/endas  de 
Ouatemala  é avdiado  em  200  mil  contos  de  réis ! 

Come^  entJo  a lucla  entre  a quéda  de  preço»,  por 
um  lado.  preiudicando  os  productores,  e o trabalho  de  re- 
sistência (festes,  procurando  uma  sahida  atravei  da»  diiri- 
culdades. 

A sahida  nlo  podia  ser  outra:  foi  o aperfeiçoamento 
dos  processos  cultunurs  e.  prinapalmenle.  o aperfeiçoamen- 
to do  producta 

Para  salvar  oa  bens  que  lhes  tinham  vindo  ás  máos. 
tiveram  os  allemâe»  de  appiicar  novos  capitaes,  capitaes 
abundantes  na  máe-patna.  Náo  lhes  foi  muito  difficil,  di- 
recta ou  indirectamente,  attrahir  novos  associados  á explo- 
ração das  fatendas  e dar  a estas  uma  direcçAo  intrlligente, 
aperfeiçoando  a industria. 

Na  pane  cultural,  os  progressos,  altás  sempre  lentos, 
mais  exigiram  em  preparo  scientifico  do  que  em  dinheiro 
e.  pouco  a pouco  foram  sendo  conseguidos.  conaelisarKlo- 
se  no  systema  de  formação  de  novos  cafe/aes  e no  trata- 
mento dos  cafe/aes  fá  formados  ou  que  se  iam  formanda 

Onde,  porém,  intervieram  os  capitaes,  em  larguíssima 
escala,  foi  na  montagem  e appardhamento  das  fa/endas  e 
nos  adiantamento»  ao  pessoal,  adiantamentos  que.  conforme 
descrevi,  exigiam  verdadeiras  fortunas,  que  náo  podiam  ser 
dispensada»  porque  di/iam  com  a essencia  mesma  da  or- 
gantsaçáo  ou.  se  qui/erem.  da  desorganisaçlo  do  trabalho 
no  pai/. 

O que  é verdade  é que  conseguiu  Ouatemala  náo  só- 
menle  formar  typos  superiores  e especiae»  de  café,  como 
acredital*os  e collocal-o»  vantafosamenle  nos  mercados.  Foi 
o histo  prémio  de  seus  esforços. 


Sem  duvida,  também  conseguem  os  demais  paizes  ca- 
feeiros, produzir  cafés  finos  e bem  reputados,  mas,  com 
excepção  de  Costa-Rica,  só  o alcançam  em  proporção  rela- 
tivamente diminuta,  comparada  com  o total  da  respectiva 
producção.  Em  Guatemala  60  a 80  % do  café  produzido 
é superior. 

Infelizmente,  para  Guatemala,  começou  já,  a meu  vêr, 
o declinio  da  industria,  declinio  que  terá  de  se  accentuar, 
embora  lentamente,  e que  se  estenderá  aos  demais  paizes 
productores  hispano-americanos,  quasi  todos  já  em  situação 
angustiosa. 

Pelo  lado  cultural,  é patente  a inferioridade  de  condi- 
ções das  terras  de  café  ainda  disponiveis  em  Guatemala, 
comparadas  com  as  que  se  acham  presentemente  povoadas 
de  cafeeiros. 

Fazem  excepção  as  reservas  annexas  ás  actuaes  cultu- 
ras, reservas  não  pequenas  em  algumas  fazendas,  mais  re- 
duzidas ou  nullas  na  maioria  d’ellas. 

Para  que  seja  exploravel  economicamente,  o grosso 
das  boas  terras  porventura  existentes  no  paiz— que,  a meu 
vêr,  já  não  são  abundantes,  seria  preciso  facilitar-lhes  trans- 
porte— cousa  praticamente  impossivel,  na  quasi  totalidade 
dos  casos,  em  virtude  do  difficil  accesso  que  ellas  offere- 
cem  nas  altas  regiões  das  montanhas,  únicas  apropriadas 
ao  cafeeiro. 

Os  valles  principaes  por  onde  poderiam  estender-se  as 
linhas  ferreas,  já  a estas  receberam,  motivando  o cultivo  das 
encostas  que  para  elles  vertem,  transformadas  ha  muitos 
annos  já,  em  cafezaes. 

Terrenos  economicamente  accessiveis  só  em  pequena 
escala  existem  em  Guatemala  e servirão  tão  sómente  para, 
com  esforço,  substituir  as  culturas,  ora  em  caminho  de  ex- 
^otamento,  de  modo  a manterem  ainda  por  algum  tempo 
a mesma  média  da  producção  guatemalense. 
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ComprchemJe-sr  por^  que  tó  o conteguirAo  ven- 
cendo üifficuldade«  cada  ve/  maiores  e i custa,  portanto, 
da  elevação  do  custo  de  producçio  da  mercadoria. 

Ptlo  lado  industriai,  muito  pouco  ha  a fam,  tal  o gréo 
de  adeantamento  dos  produetores. 

O que  ho^  se  nota.  nesse  terreno,  é uma  rapida  e 
larira  divulgaçio  pelos  patm  concurrenles.  dos  processos  de 
Guatemala  e Cmta  Rica.  sendo  certo  que  dia  a dia  no  Mé- 
xico. em  Nicarairua  e Salvador,  nov»  installaçAes  se  levan- 
tam em  condiçAes  de  rivahsar  sem  desvantagens  com  o que 
de  mais  aperfeiçoado  A tem  feito  até  agora 

Dia  a dia  chegam  aos  mercados  contingentes  cada  ve/ 
mais  fortes  de  cafés  finissimos  que,  por  isso  mesmo,  em 
aescente  offerta  oceasionam  a depressAo  de  preços  que  se 
está  patenteando  para  taes  produetos. 

Assim,  no  dominio  industrial  como  no  commercial, 
Guatemala  vai  perdetMlo  terreno,  sem  proveito  para  os  pró- 
prios concurrenles  que,  quanto  mais  se  aperfeiçoam,  menos 
sáo  recompensados. 

A chentela  dos  cafés  especiaes  é limitada  porque  é 
*dc  gente  rka,  pouco  numerosa  e |á  amplamente  provida  de 
fornecedores. 

A perspectiva  náoé,  pois.  monha,  como  risonha  nAo 
é.  presentemenle  a «ituaçio  dos  laMndeiros  que  visitei,  de- 
sejosos de  transferir  as  propriedades. 

Além  do  mais,  a industrui  cafeeira  em  Guatemala  of- 
ferece  um  lado  muito  precário,  perigoso,  quasi  intolerável, 
mal  de  que  participam,  aliás,  em  escala  mais  ou  menos  con- 
siderável. algumas  outras  republicas,  phncipalmente  Vene- 
zuela. Refuo-me  á influencia  da  organisaçAo  ou  funccio- 
namento  politico-social  do  pai/  e a nefasta  interferência  dos 
governantes  no  trabalho  e dúecçáo  das  fa/endas. 

Cada  famidewn  é um  tributário,  quasi  um  escravo  dos 
chefes  pohticos  ou  chefes  regionaes,  verdaJeúos  déspotas 


em  suas  circumscripções,  onde,  mal  pagos  pelo  governo, 
fazem  rapidas  fortunas,  mercê  de  clandestinas  mas  formaes 
tributações  impostas  aos  pobres  lavradores. 

Se  algum  d’estes  recalcitra  ou  se  retarda,  a conse- 
quência não  se  faz  esperar:  a autoridade  prohibe  que  lhe 
colham  o café,  ordenando  ao  pessoal  com  que  contava  o 
misero  e a quem  havia  elle  adiantado  dinheiro,  se  dirija  a 
qualquer  outra  fazenda  mais  liberal  e mais  docil.  E’  a ruina 
inevitável. 

N’aquella  terra  sabe  todo  o mundo  o que  significa  a 
palavra  mandamientos. 

Aos  fazendeiros  sympathicos  e bem  pagantes  nunca 
faltam  trabalhadores,  que  começam  por  ser  dispensados  do 
serviço  militar  afim  de  bem  servirem  aos  amigos.  Aos  ou- 
tros reservam-se  toda  a sórte  de  perseguições  e prejuizos. 

Comprehende-se,  em  taes  condições,  quanto  avulta, 
no  custo  da  producção  do  café,  a verba  «imprevistos»,  ver- 
ba já  sobrecarregada  com  prejuizos  produzidos  pelos  fre- 
quentes terremotos  e pelo  medonho  vomitar  dos  vulcões 
guatemalenses. 

Em  1Q02,  durante  3 dias  e 3 noites,  o vulcão  Santa 
Maria  arremessou,  de  suas  entranhas  tal  quantidade  de 
areia,  que  transformou  na  mais  densa  treva  a própria  luz 
do  dia  e cobrio  com  mais  de  15  centimetros  de  espessura, 
algumas  fazendas  de  Soconusco  a 150  kilometros  de  dis- 
tancia ! 

Nas  proximidades  do  vulcão  ficaram  litteralmente  sot- 
terradas  para  sempre  varias  fazendas  de  não  pequeno  valor. 

N’esse  mesmo  anno,  um  terremoto  destruio  grande 
parte  de  uma  cidade  assim  como  innumeras  casas,  machi- 
nas  e cafezaes. 

Em  relação  ao  México,  Guatemala  tem  contra  si  um 
salario  20  a 25  °Io  mais  caro  e o imposto  de  exportação  (1 
dollar  por  quintal),  que  no  México  não  existe. 
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bo  exposto.  t€  coficlue  ser,  por  assim  dim,  impos- 
sível determinar  com  sufficienle  approximaçlo,  o custo  de 
producçào  do  café  guatenutensc. 

A mim  me  pareceu  mais  elevado  15  a 20  do  que 
no  Mexko.  a despeito  de  sobre  este  paii  levar  vantagem 
na  qualidade  das  terras  e na  conformação  mais  suave  que 
ellas  offerecem. 


SALVADOR  — A Republica  de  Salvador  é um  pequeno 
território  de  34.000  IMometros  quadrados  contendo  uma 
populaçfto  consideravelmenle  densa  — I milhlo  de  habi* 
tantes. 

E'  constituida  por  uma  vasta  planície  muito  quente 
situada  no  littoral  do  Oceano  Pacifico,  á qual  succede  uma 
regilo  montanhosissima.  salpicada  de  vulcOes. 

E*  nas  encostas  das  montanhas  e ás  vezes  no  dorso 
mesmo  dos  vulcOes  que  se  encontram  os  cafezaes  da  re* 
publica,  divididos  grralmenie  entre  pequefKM  proprietários 
de  uma  população  laboriosa. 

As  culturas  cafeeiras  acham-se  a uma  altitude  de  500 
a 1.500  metros  e esparsas  por  quasi  lodo  o paiz,  avolu- 
mafKky^e  porém  no  departamento  de  Libertad  e principal* 
mente  no  de  SanrAnna.  na  encosta  do  vukio  do  mesmo 
nome.  Salvador  resenle-se  da  escassez  de  chuvas,  de  que 
resulta,  para  muitos  dos  produetores,  absoluta  impossibtt* 
dade  de  despolparem  o café  que.  por  isso,  é vendido  sécoo^ 
em  côco. 

E*  táo  sensível  essa  falta  em  certas  regiOes.  que  se  vé 
obrigada  a população  a armazenar  a agua  cahida  no  inverno 
para  cfella  se  utiUsar  durante  os  ò ou  7 mezes  de  sécea. 

O sólo  de  Salvador  é relativamenie  pobre,  náo  conse- 
guindo exceder  a 200  até  300  grammas  a producçio  mécha 
de  cada  pé  de  café. 
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Cada  hectare  contem  um  numero  variavel  de  cafeei- 
ros, 800  a 1.200,  nas  culturas  adiantadas,  1.500  ou  mesmo 
mais,  entre  os  productores  rotineiros.  A terra  para  café  já 
está  escasseando  em  todo  o paiz,  encontrando-se^ entretan- 
to, ainda  alguma,  não  muita,  no  interior,  em  regiões  de  as- 
pero  accesso,  praticamente  quasi  incultivaveis. 

Nas  boas  zonas,  como  em  SanfAnna,  a terra  para 
café  é caríssima  e de  dificil  acquisição. 

A despeito  de  todos  esses  inconvenientes,  a Repu- 
blica de  Salvador  é um  productor  de  1/2  milhão  de  sac- 
cas  e ás  vezes  um  pouco  mais.  E’  certo,  entretanto,  que 
não  poderá  augmentar  jámais  de  modo  apreciável,  a sua 
actual  producção. 

. O trabalho  das  lavouras  é feito  por  indios  e mesti- 

I ços,  constituindo  mais  de  4 quintos  de  toda  a população 

i que  é morigerada  e diligente,  havendo  por  isso  abundan- 
j cia  de  trabalhadores. 

I Os  processos  culturaes  e principalmente  as  machinas 

ii  e systema  de  beneficiar  o café  tem  feito,  nos  últimos 
jl  annos,  notáveis  progressos,  copiados  principalmente  de 

Costa  Rica. 

Ha  mais  ordem  e estabilidade  no  trabalho  do  que  em 
I Guatemala  e menor  ingerência  do  governo  na  economia 
i'  dos  lavradores.  A verba  — Imprevistos  — não  encerra 
[ j tantas  surprezas,  variando  menos  o custo  da  producção. 


; Na  formação  dos  cafezaes,  despendem-se  30  a 40  mil 

í f réis  com  a constituição  dos  viveiros  ialmacigales).  As  co- 
; I vas  pagam-se  a 17  ou  18  mil  réis  e de  12  a 15  mil  réis  a 
■ II  plantação. 

As  limpas  annuaes  custam  25  a 30  mil  réis  por  mü  ca- 
p i feeiros,  despendendo-se  mais  15  a 20  mil  réis  com  o tra- 
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umcnio  da  arvore.  nAo  «e  mdutndo  n'eatet  pre^  a aK- 
mentacio  no  valor  de  4 mil  rAt,  mait  ou  menot. 

A coltieHa  %ae  de  3 alé  4 rrain  por  quintal,  cereia, 
equfvalenles  a tflOO  ou  l|4O0r^  por  arrobe  de  15  kiloa. 
recebendo^  o café.  no  engenho,  por  e«ae  preço,  que 
deve  MT  accreacido  do  cualo  da  alhnentaçio.  no  valor  de 
100  a ISO  rétt  por  arroba. 

O trabalho  da  colheita,  como  de  Oualemala,  exige 
numeroso  pessoal  FVIo  hcneficiamento  do  café  em  cAco, 
os  engenhos  cobram  400  a 500  réts  por  arroba 

Quanto  ao  cAfé  ccreta.  cobram  em  geral  cerca  de 
IfOOO  réts  por  arroba  pelo  trabalho  de  despolpar  seccar  e 
beneficiar. 

Em  regra  porém,  o engenho  compra  o café  ccrefa 
pagando-o  muHo  bem  Por  occasiAo  de  minha  visita  os 
pequenos  productores  estavam  vendendo  o café  cerefa  a 
32  ou  33  md  réis  por  quintaea  sahindo.  portanto,  cada  ar* 
robo  de  café  beneficiado,  pelo  preço  de  b|400  réia  admit* 
tindo-se  serem  necessários  5 quiiMaes  de  café  ccrefa  para 
um  qvmtal  de  café  beneficiada  Na  realidade,  obtem  ae 
mais  10  a 15*  ^ de  rendimento.  Depois  do  beneficiado»  o 
café  é lodo  catado,  custando  essa  operaçAo  I a 2 rtaUt 
pot  qumtal.  conforme  a classe,  ou  00  a 100  réis  por  ar- 
roba de  15  kios 

O preço  de  um  sacco  vasio  novo,  bom.  era  de  l|500 
réia,  isto  é,  o dobro  ou  mais  do  que  custava  na  Inglaterra 
(de  onde  provinha),  graças  ao  alto  imposto  de  entrada. 

O carreto  do  café  A estaçAo  é naiuralmenie  vanavd, 
nAo  devendo  ser  menor  de  400  a 500  réis  por  arroba,  m 
médiú. 

Em  uma  das  laMndas  situadas  nas  proximidadca  da 
capital  as  despens  totaes  de  embalagem  (sacco)  carreto^ 
Mnposlo  e embarque  elevavam-ae  t|700  réis  por  15  kilos. 


Era  a fazenda  denominada  «San-Antonio  la  joya», 
pertencente  a Companhia  Ingleza  de  que  era  representante 
o Snr.  Gustavo  Lozano,  vice-consul  do  Brasil,  a quem 
devo  e muito  agradeço  as  informações  que  me  forneceu. 

A fazenda  compunha-se  de  300  hectares  de  terras  e 
100  mil  cafeeiros,  podendo  ser  augmentado  esse  numero. 
Eram  arvores  de  aspecto  regular  para  aquella  zona,  não 
comparáveis  nem  de  longe,  já  se  vê,  aos  cafeeiros  paulis- 
tas do  Oeste.  Estavam  á sombra  e bem  tratados.  Ao  lado 
de  cada  cafeeiro  havia  um  buraco,  de  40  centimetros  em 
quadro  de  60  a 70  de  profundidade,  destinado  a rece” 
ber  a terra  vegetal  e detrictos  arrastados  pelas  enxurradas, 
attribuindo-lhes  ainda  o Snr.  Lozano  a virtude  de  attenuar 
os  effeitos  da  sêcca,  sobre  os  cafeeiros. 

No  fim  da  estação  chuvosa  esses  buracos  eram  lim- 
pos, sendo  collocgda  junto  dos  cafeeiros  a terra  que  con- 
tinham. 

Informou-me  ainda  que  a pratica  de  tal  processo  havia 
sido  muitos  annos  atraz,  aconselhada  pela  escola  franceza 
de  Grignon.  Devo,  accrescentar  que  sempre  ouvi  boas  re- 
ferencias aos  resultados  de  semelhantes  artificio  cultural, 
principalmente  para  as  regiões  de  chuvas  insufficientes.  Em 
Costa  Rica  era  muito  recommendado. 

A fazenda  dispunha  de  alguns  terreiros  ladrilhados  e 
machinas  de  beneficiar,  entre  os  quaes  um  descascador 
muito  semelhante  ao  nosso  Lidgerwood.  A agua  era  de 
cisterna  e levada  com  auxilio  de  uma  bomba. 


No  departamento  de  SanfAnna,  mesmo  na  cidade  de 
egual  nome,  visitei  o importante  engenho  central  {Beneficio) 
dos  Snrs,  Alvares  Hermanos.  E’  um  estabelecimento  mo- 
derno, montado  e dirigido  pelo  Snr.  Raphael  Alvares,  um 
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columhiann  ck>niictiiado  rm  Salvador,  homem  inidligmte  e 
lavrador  consumado,  que  antes  de  crear  o seu  Beneficio 
estivera  em  Costa  Rica.  estudando  a organisaçAo  da  indus- 
tria caleeira. 

O seu  engenho  central  podia  por  isso  ser  considerado 
um  modelo. 

Havia  custado  200  contos  de  réis.  aHirmando.  entre- 
tanto. o Snr.  Alvares  que  sena  capaz  de  montar  outro  rgual 
por  150  contos. 

O engenho  podia  beneficiar  1500  quintaes  de  café  ce* 
refa  em  24  horas.  (Itoduzindo  pelo  menos  500  quintaes  de 
café  beneficiado,  ou  pouco  mais.  — digamos  1.500  arrobas 
de  15  kilos.  Recebera  o nome  de  «El  Molino». 

Consta  o estabelecimento  de  varias  sec^Oes  Na  !• 
eiistem  3 despolpadores  munidos  de  separadores  cylindrl* 
COS  movendo-se  dentro  de  uma  calha  ou  canal  de  alverwi^ 
com  agua  corrente  de  algumas  pollegadas  de  espessura 
destinada  a arrastar  as  cascas  e grios  leves  fluctuanles. 

Antes  de  entrar  nos  despolpadores.  o café  cereia  é 
separado  do  café  boia.  que  é conduzido  aos  tanques  de 
maceraçio  onde  repousa  durante  3 a 5 dias.  sendo  depois 
conduzido  a uma  srcçio  espeaal  onde  é submettido  i acção 
de  uma  takoam.  ou  syslema  de  rodas  ou  galgas  movendo- 
se  em  còchos  caculares.  apparelho  a que  se  dá  em  & Paulo, 
se  me  nio  engano,  o nome  de  «carretio»  e a que  outros 
chamam  «ripes».  E‘  destinado,  como  disse,  a despolpar  o 
café  seceo  ao  qual.  em  certos  engenhos,  se  junta  o café 
chAcho.  ou  mesmo  os  grtos  verdes  separados,  i mio.  do 
cifé  cereia.  no  final  das  colheitas : conjuncto  de  grios  a 
que  dio  o nome  gencrico  de  npmMO*. 

Sahindo  dos  despolpadores.  o café  passa  á 2«  secçio 
composta  dos  tanques  de  lermentaçio  e do  corrrtêa. 

Esses  tanques  nada  trem  de  original  e destinam-se  a 
receber  u café  despolpado,  conservando-o  durante  2 ou  3 


dias  afim  de  o despojarem  de  toda  a substancia  s[ommosa 
que  o acompanha. 

Essa  fermentação  é feita  em  geral  a sêcc^,  sem  auxi- 
lio de  agua,  e em  baixo  de  coberta,  isto  é,  não  exposta  aos 
raios  solares  que  agindo  sómente  sobre  a superficie  da 
massa,  determinaria  desigualdade  na  fermentação,  com  sa- 
crifício da  uniformidade  do  colorido  e,  portanto  do  valor 
do  producto  nos  mercados. 

Completada  a fermentação,  é o café  ímpellido,  com  o 
concurso  da  agua,  para  o corretêo,  extenso  canal  de  alve- 
naria de  80  a 150  metros  de  comprimento,  ora  em  linha  re- 
cta, ora  em  zig-zag  ou  curva,  de  accordo  com  as  conveni- 
ências locaes.  Esse  canal  tem  habitualmente  60  centímetros 
de  largura  e 45  de  profundidade,  com  secção  rectangular  e 
cantos  levemente  arredondados. 

Com  o auxilio  de  registros  graduáveis,  compostos  de 
pequenas  taboas  superpostas,  permittindo  variar-lhes  a al- 
tura, o canal  é dividido  em  4 ou  5 secções,  podendo  reter 
cada  uma  d’ellas  uma  certa  porção  de  café  lançado  no  cor- 
retêo. 

O canal  deve  ter  uma  inclinação  de  112  até  1 ojo  e 
ficar  um  pouco  a cavalleiro  dos  terreiros,  de  modo  a per- 
mittir  a facil  sahida  para  estes  do  café  recem-lavado  e 
prompto  para  seccar. 

Arrastado  por  agua  abundante,  o café  penetra  no  cor- 
retêo e por  elle  rola  em  massa  movediça  na  qual,  pouco  a 
pouco,  vão  tomando  a dianteira,  em  camada  superficial,  os 
grãos  menos  pesados,  de  menor  valor,  emquanto  que,  re- 
tardados, no  fundo  do  canal,  vão  mais  lentamente  avan- 
çando os  grãos  de  maior  densidade,  de  melhor  qualidade- 

Por  cima  da  massa,  semi-fluctuantes,  ora  vindo  á tona 
d’agua,  ora  mergulhadas,  roçando  os  grãos  superiores  da 
camada  rolante  do  café,  deslisam  mais  rapidas  as  cascas  e 
outras  impurezas  que,  em  pouco,  se  distanciam  na  vanguarda 


- 327  - 


e ít  vio  accumular  na  uHtnui  »ccçio  ou  compartimento,  de 
onde  »lo  defimtivamente  retiradaa.  deixando  branco*  e pu* 
roa.  devidamente  da**ificado*.  na  ordem  em  que  occupam 
na*  demai*  tecçAe*.  o*  grio*  de  todo  o café  admittido  no 
apparefho. 

O funcoonamento  do  corrrtêo  exige  haaUnie  agua  e 
grande  atten^  por  parle  do  operador.  Sete  ou  oito  pe** 
soa*  percorrem  con*tantemenle  o canal,  no  aentkSo  contra- 
rio á coaente.  revolvendo  com  pequeno*  ròdo*  apropriado* 
toda  a ma*fta  do  café.,  para  que  tenham  os  grio*  maior  li- 
berdade de  movimento  e melhor  possam  occupar  a posiçAo 
que  lhe*  é marcada  pela  densidade  de  cada  um.  De  vez 
em  quando,  abre-se  um  dos  registros  lateraes  de  uma  sec- 
çio  e o café  n‘efla  contido  é arrastado  para  o terreiro  onde 
se  amontòa  até  o dia  seguinte  em  que  é espalhado  e revol- 
vido. 

O café  despolpado  sae  do  corrHêo  expurgado  de  cas- 
cas. polpa,  etc,  apresentando  o mais  belto  aspecto  e,  como 
disse,  em  ciasses  perfeitamente  distinctas. 

Com  o café  secco  despolpado.  Umbem  se  procede  da 
mesma  fdrma  no  comrtêú  e com  os  mesmos  resultados. 

O café  sahido  do  corrttto  pdde  ser  seceado  no  ter- 
reiro. até  o seu  ponto  de  benefkiamento.  mas  reclama 
grande  somma  de  trabalho  c despezas,  por  exigir  ser  cons- 
tantemente  revolvido  (mexido)  e altemalivamente  amontoado 
e estendido,  assim  como  coberto  durante  a noite,  afim  de 
adquirir  e fixar  o colorido  que  o distingue  e o tonu  apre- 
ciada Fica.  além  disso,  bastante  arriscado  ás  intemperies  e 
sujeito  portanto  a depreciamenlo. 

Por  isso.  a partir  ‘do  dia.  preferem,  em  geral.  Ie> 
val-os  aos  seceadores  mecânicos.  cyNndricos.  que  nunca  fal- 
tam nas  boas  installaçdes.  e onde.  em  30  ou  40  horas,  o 
produeto  adquire  o seu  gráo  conveniente  de  seceamento. 
conservando  todas  as  suas  qualidades. 


Na  3^  secção  de  «El  Molino»,  procede-se  ao  secca- 
mento  mecânico  do  café,  que  passa  em  seguida  á 4a  secção, 
onde  é beneficiado  pela  maneira  habitual. 

Na  5a  secção,  faz-se  a catação  de  todo  o café,  ope- 
ração que  custa  100  a 150  réis  por  15  kilos,  conforme  a 
qualidade  do  producto.  Este  é,  em  seguida,  ensaccado  e 
remettido  directamente  a Londres,  alcançando  preço  elevado. 


As  despezas  feitas  pelo  café,  desde  SanfAnna  até  a 
bordo,  inclusive  sacco,  frete,  mólhe,  embarque,  commissões 
e imposto,  attingem  a cerca  de  2 mil  réis  por  15  kilos.  O 
imposto  era  de  10  reales  por  quintal. 


O Snr.  Alvares  é partidário  das  culturas  de  cafeeiros 
espaçados,  em  numero  nunca  superior  a 1,000  por  hectare, 
ou,  de  preferencia,  ainda  menos. 

As  lavouras  modernas  são  formadas  d’esse  modo, 
com  optimos  resultados. 

Confessa,  entretanto,  o Snr.  Alvares,  que  a maior  parte 
das  plantações  salvadorenses  resentiam-se  do  contrario, 
sendo  além  disso  pouco  tratadas,  com  sombra  excessiva, 
que  impedia  o crescimento  do  matto,  tornando  quasi  des- 
necessárias as  capinas,  mas  não  permittindo  senão  colhei- 
tas minimas,  pouco  remuneradoras. 

A média  da  producção  por  cafeeiro  era,  quando  alli 
estive,  de  300  grammas  approximadamente,  sem  probabili- 
dade de  augmentar;  isso  mesmo  por  se  levar  em  conta  as 
culturas  aperfeiçoadas,  sendo  certo  que  a grande  maioria 
das  culturas  não  forneciam  senão  1/2  libra  (230  grammas 
por  arvore,  no  máximo). 
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Aft  mdhom  colhrttaft  fomccrfii-n‘M  ot  cafcrircM  do» 
4 aot  10  aniKM  dr  idade  e em  uma  altitude  variavel  entre 
000  a 1.400  metros. 

Cm  terrenos  mais  elevados,  os  caieeiros  sAo  suieitoa 
a perder  as  folhas  e a cobrir-ac  de  musgo  e lichena. 


O custo  de  producçio  do  café  em  Salvador,  conforme 
aa  infonnaçOes  colhidas  e oa  dados  obtidos  por  observa* 
çlo  directa,  varia  conforme  o anno.  entre  II  a 14  pesos  por 
quintal,  ou  em  moeda  braxileira.  ao  cambio  de  12.  entre 
71400  e 01300  por  15  kOoa.  tnduindo-ac  o imposto  cobrado 
pelo  governa 


Oa  inlormanies  lodos,  que  ouvi,  foram  accórdes  em 
declarar  que  aa  terras  diaponnreis  ainda  em  Salvador  mal 
lhe  permittiriam  elevar  a sua  producçio  ao  máximo  de 
800  mH  quintaes  tOOO  md  saccasl  sendo  impoaaivel  que  o 
reaüsasse  antes  de  decorridos  10  annoa,  ae  )amais  o con* 
seguisse. 

Cumpre  observar  que  n aquelle  paú.  oa  cafeeiroa.  após 
o 8»  anno  de  idade,  exigem  10*  • de  replanias  e 20*^ 
depois  do  I2«. 


NICARAGUA— C*  um  pau  de  400  mil  habitantes,  dos 
quaes  um  terço  peloTnenos.  nas  cidades.  Oa  restantes  di- 
videm-se pelas  cuHuraa  de  café,  banana,  cacio.  assucar. 
borracha,  algodio  e fumo.  e por  varias  induatrias.  princi- 
palmente a da  mineraçia 

A criaçio  do  gado  é relaliviunente  unporlMte. 


Comprehende-se  que  não  póde  caber  ao  café  um 
grande  contingente  de  braços  e d’ahi  a impossibilidade, 
para  Nicaragua,  de  augmentar  a sua  producçèo  a não  ser 
muitissimo  lentamente. 

As  culturas  cafeeiras  occupam  pequenas  zonas  em 
vários  departamentos,  crescendo  porém  de  importância  em 
Managua,  pela  quantidade  e em  Matagalpa  pela  qualidade 
do  producto. 

Em  Managua  a região  cafeeira  resente-se  de  grande 
falta  d’agua,  recolhendo-se  a das  chuvas,  que  é armazena- 
da em  poços  revestidos. 

Em  Matagalpa  o terreno  é quebrado  em  extremo  e 
difficilmente  cultivado.  Ha  agua  para  lavar  o café,  pouco 
se  prestando,  porém,  para  motores,  visto  correr  no  fundo 
de  grotões  e ser  de  impossivel  captação. 

Chove  durante  quasi  todo  o anno  tornando-se  virtual- 
mente interrompidas,  durante  9 ou  10  mezes  no  anno,  as 
communicações  com  o resto  do  paiz,  em  virtude  das  enchen- 
tes dos  riachos,  que  se  não  deixam  transpor. 

Ahi,  muitos  cafezaes  são  sombreados  em  demasia- 
sombra  de  montanha, — produzindo  excesso  de  humidade, 
resultando  serem  atacados  pela  enfermidade — mancha  de  ferro 
— que  largamente  os  vai  dizimando,  tal  qual  succede  em 
Oaxaca,  no  México. 

Dois  terços  dos  productores  em  Matagalpa  são  extran- 
geiros,  principalmente  allemães,  contando-se  entre  elles  al- 
gumas emprezas  ou  companhias. 

As  condições  do  trabalho  em  Nicaragua  são  muito 
semelhantes  ás  de  Guatemala,  com  os  seus  indios  e mes- 
tiços, seus  habilitadores  e a arbitraria  interferencia  de  suas 
autoridades. 

A colheita  exige,  como  em  Guatemala,  numeroso  pes- 
soal, cada  vez  mais  escasso  e difficil. 

Ainda  o custo  de  producção  é sensivelmente  o mesmo 
que  n’aqüelle  paiz,  sendo  os  mesmos  processos  culturaes 
e industriaes,  entre  os  productores  adiantados.  . < 
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A producçio  áf  Nicjraguâ  letn  «lòo  mtnk)  irregular, 
variando  mtrr  80  r 150  mfl  saccaa,  por  anno. 

COSTA  RICA  A repuNica  de  Coato  Rica,  lem  uma 
«uperftde  de  50  mil  kilomelrof  quadrados  e uma  popula- 
ção de  300  m9  habitanlea- 

E*  cortada  de  S E.  a O.  pelo*  Ande*  cujo  dor*o 
conlem  aa  lerra*  Ina*  do  paia,  rmquanio.  pela*  enco*U*. 
ak>nga-»e  uma  fachi  de  lerra*  temperada*.  O litoral  é Imiko 
e quente  , 

A produeçAo  é vanada.  prcponderaiKlo  fortemente  o 
café  e a banana 

A regtlo  cafceaa  oceupa  o planalto  central  do  territó- 
rio no»  municipio*  da  capital  e bmitrophe*.  parte  vertendo 
para  o Atlântico  e parte  a mai*  importante - 'indinando-ac 
p«a  o Pacifico.  Fóra  (feasa  rona.  o terreno  é de  inferior 
qualidade  ou  exceaaivafnenle  baixo  e quenle,  impropno. 
portanto,  para  o café. 

A regiAo  cafenra  do  Pacifico  é mai*  *écca  e mai*  la- 
voravd  ao  trabalho. 

A vertente  do  Atlântico  é rxtremamenie  chuvoaa.  eai- 
gmdo  maiore*  cuidado*  e deape/a*  mai*  elevada* 

Ha  alguma*  bella*  farendaa  de  café  em  Coata  Rica ; 
a maiona  da*  lavoura*,  porém,  eatá  em  mio*  de  pequeno* 
proprietário*  nacionae*  que  a*  cuHhram  por  conta  própria, 
levando  cm  *eguida  ao*  engenho*  centrae*  {Bmeflcios)  o 
productc  recem  eolhido.  (em  cerefa)  que  vendem  por  alto 
preço  ao*  que  maior  oHerta  lhe*  (*«in. 

Como  organi*açio  e funccionamenio,  a mduatria  ca- 
feeva  de  Coala  Rica  é üm  modelo  e um  primor,  com  per- 
feita aeparaçio  da  parte  cuHural  da  mdualnal.  a diviaio  do 
trabalho,  a autonomia,  a liberdade,  o eatimulo  pela  concur- 
renda  e pelo*  reaultadoa,  formando  um  confuncto  harmo- 
nioao  e e*taiml. 


Terreiros  de  café  (COSTA  RICA) 


o sólo  de  Costa  Rica  não  tem  grande  fertilidade,  mas 
sabe  corresponder  aos  desvelos  com  que  o tratam. 

Os  cafeeiros  são  plantados  e conduzidos  pelos  pro- 
cessos mais  modernos  já  descriptos  em  ouiras  passagens 
d’este  trabalho.  Dão-lhe  4 capinas  ou  limpas  na  zona  do 
Pacifico  e 6 ou  8 na  do  Atlântico,  assolada  pelas  chuvas. 

Nas  encostas  inclinadas,  a limpa  é feita  a machete 
(facão);  nos  terrenos  planos  ou  de  suave  declive,  faz-se 
o trabalho  á enchada  e principalmente  á pá.  Na  zona 
sêcca,  formam  depressões  ou  bacias  em  cada  vão  limitado 
por  4 cafeeiros,  de  modo  a embaraçar  ou  retardar  o escoa- 
mento das  aguas  pluviaes,  impedindo  a formação  das  en- 
xurradas, sendo  encostada  aos  cafeeiros  a terra  extrahida 
de  taes  bacias. 

As  arvores  são  extremamente  cuidadas,  sendo  mesmo, 
ás  vezes,  cuidadas  em  excesso  pelo  exagero  das  pódas, 
operação  controvertida  em  discussões  pelas  revistas,  ou  em 
conferencias,  na  Sociedade  de  Agricultura. 

Conforme  a edade  dos  cafeeiros,  as  replantas  se  fa- 
zem na  proporção  de  5 a 10%,  tendo  comprehendido  os 
interessados  que  deve  ser  de  prompto  substituido  o cafe- 
eiro que  já  não  produz  para  as  despezas  : não  esperam  que 
elle  morra— supprimem-n’o. 

A producção  média,  por  cafeeiro,  em  Costa  Rica  na- 
turalmente variavel,  como  em  toda  a parte,  pode,  ser  ava- 
liada entre  300  e 350  grammas. 

Uma  das  questões  estudadas  ali  com  justificado  in- 
teresse pelos  homens  mais  competentes  é a que  se  refere 
ao  tratamento  do  mél  resultante  do  despolpamento  do  café, 
de  modo  a impedir  que  elle  contamine  os  cursos  de  agua 
e prejudique  as  habitações  que  são  por  elles  servidas,  pro- 
blema semelhante  ao  da  purificação  ou  applicação  dos  re- 
siduos  das  fabricas  de  assucar  na  Europa. 
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Na  capital  publicou  o rnipmhciro  agronomo  Sm.  Enri- 
que Ximenet  Nuncí  uma  bella  memória  em  que  huaca  re- 
solver a quctiAo  por  meio  do  tratamento  bacteríologico.  ana- 
logo  ao  do»  e»gòlo«,  modernamente  appiicado  com  tanto 
»ucce*»o  no  estrangeiro  e mesmo  no  Bnuril. 


Visitei  na  cidade  mesmo  de  S.  josé,  um  betto  enge- 
nho central  {Betieflcioi  do  Sm.  Toumon,  com  bons  dçspol- 
padores,  um  comtêo,  magníficos  terreiro»,  um  seceador  ci- 
lyndrico,  de  Mason.  e ijUKhinas  de  beneficiar^  analogo  ao 
eslabefecimento  do  Sm.  R.  Alvares  em  Salvador,  por  mim 
descripto.  por  elle  copiado  do»  de  Costa  Rki  No  do  Sm. 
Toumon,  assim  como  nos  demais  engenho»,  estavam  pa- 
gando o café  cerefa  a 20  pe»o»  o quintal,  correspondendo 
ao  fabuloso  preco  de  13  md  réis  por  arroba  (15  kdo»)  de 
café  beneficiado! 

No  Benefkio  do  Snr.  Tourtum,  em  uma  vasta  sala.con- 
tavam-se  100  mulheres  oceupada»  em  calar  café,  á ra/io  de 
250  réis  por  anoba. 

Em  Costa  Rica.  nunca  dispensam  a seguinte  operação, 
nos  engenhos:  depois  de  séceo  o café  despolpado,  e antes 
de  o beneficurem.  pas»am-n'o  por  um  separador  cylindrico, 
de  malhas  apropriada»,  com  o fim  de  separar  os  gftos 
pelados  isto  é.  os  que  perderam  o pergaminho  no  despol- 
pamentn  Sem  essa  precaução;  ficaria  prefudicada  a uni- 
formidade da  rôr  do  produeto.  visto  que  os  referidos  grãos 
pelados  sAo  sempre  mais  claro»  e.  nio  raro,  manchado». 

Um  outro  Btmefkto  que  visitei  foi  o de  Santo  Domin- 
go dirigido  peto  Sm.  Humpel.  crun  capacidade  para  benefi- 
ciar 20  mil  arrobas  por  safra. 

Constava  de  3 despolpadore».  vario»  unques  para  fer- 
mentar, 1 eanrtfo,  1 seceador  Mason.  grande,  e 5 mil  me- 
tro» quadrados  de  bons  terreiros. 


Tanques  e terreiros  para  café  — (COSTA  RICA) 
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ínformou-me  o èr.  Humpel  que  o trabalho  de  despol- 
par, sêccar  e beneficiar  custava-lhe  cerca  de  1$200  réis  por 
15  kilos. 

Do  Snr.  Raphael  Alvarado,  um  apaixonado  jsela  cultura 
do  café  e a quem  fiquei  devedor  de  innumeras  finezas,  re- 
cebi as  seguintes  informações: 

As  despezas  totaes  com  uma  manzana  (de  1.000  ca- 
feeiros), comprehendendo  limpas,  alporcamento,  pódas,  des- 
brotamento,  replantio  e adubação,  podem  importar  na  quan- 
tia de  100  a 120  mil  réis. 

A colheita  paga-se  de  2 até  4 pesos  por  fanega,  ou 
cerca  de  2$000  réis  por  15  kilos. 

As  despezas,  algo  variaveis,  desde  a estação  até  os 
mercados  estrangeiros,  inclusive  commissão  de  venda  (2o/o), 
são  avaliadas  em  16  schillings  por  quintal— quasi  6$000  por 
arroba. 

Em  taes  condições,  o custo  do  café,  para  o engenho 
{Beneficio)  seria  o seguinte,  por  quintal: 


Compra  do  café 40  schillings 

Beneficio  e sacco ' 3 » 

Despezas  de  transporte  ....  16  » 

Total  ...  59  schillings. 


O valor  médio  alcançado  pelo  café  de  Costa  Rica  era, 
na  occasião,  de  65  schillings. 

O lucro  portanto  era  de  2 mil  réis  por  arroba,  sem 
levar  em  conta  amortisação  e juros.  O café  de  Costa  Rica 
contém  80  o/o  de  qualidade  superior. 


Uma  das  boas  fazendas  que  visitei  foi  a do  Snr.  Fre- 
derico Tinoco,  um  homem  de  larga  experiencia  como  pro- 
ductor  de  café,  illustrado,  viajado,  emprehendedor. 
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A (axenda  «Juan  Vinas  — Oloria»  lem  duat  MCçdM^ 
(ormando  cada  unu  um  Bttufldo,  e produi  12  mil  arrobai. 
Tem  25a000  calceiroft.  quaii  lodo»  novo»,  plantado»  em 
lerra»  «uperiore». 

Fica  oa  vertente  do  Atlântico,  ftuyeita  a chuva»  fre* 
quenti»»ima».  E*  por  i»»o  obrigado  o proprietário  a dar  8 
rapina»  por  anno  no  caferal  e a deibrotal^  a miudo» 
podandoK)  também  de  vex  em  quando.  I*aga  2|MX>  de  »a> 
lario.  ai*tando-lhe  20|000  réi»  cada  capina  e lOfOOO  réi»  a 
colheiu  de  cada  quintal  (3$100  rtfi»  por  arroba). 

O Snr.  Tinoco  calcula  em  241000  réi»  em  média,  o 
cu»lo  final  de  um  t|uintal  de  café.  em  Co»ta  Rka.  i»lo  é, 
81000  réi»  por  arroba.  Dix  que  no  interior,  a»  detpexaa 
•âo  menorr».  ma»  também  menor  é a producçio. 

Na  faxenda  Juan  VHia»  — Oloria.  o Brttefuio  phncipal 
é o da  Oloria  contendo  3 deipofpadom,  tanque»,  corrrti» 
e takoma  para  a*  ftpmmas. 

Também  exiitia  uma  centrifuga  para  enxugar  o café: 
vi^  funcckMiar.  ma»  confeito  que  lhe  nio  detcobrí  vanta* 
gem  de  monta.  A força  era  hydraolicade  lOOcavallo». 

Tudo  ditpotio  racionaimente,  em  degráo».  adapundo- 
»e  ao  inclinado  do  lerreno. 

O café  produxido  é tuperior.  alcançando  70  tchillingf  ^ 
o qumtal.  em  Londre». 

O producio  é dividido  em  datte».  apuramkvae  30  a 
Ai  ••  em  «café  de  fantasia» 

Cumpre  registrar  que  toda»  a»  daitc»  tém  o ineimo 
colorido.  con»i»tindo  no  tamanho  a »ua  differença  prín* 
cipaL^  _ 

Do  lado  oppofto  de  «Juan  Vina»  — Oloria*  na  ver» 
tente  do  Pacifico,  em  xona  lécca.  visitei  a faxenda  •Ver- 
bena*. do  Snr.  Fabian  Etquivef.  um  cavalheiro  diitinctiiai- 
mo  e um  consumado  lavrador. 


Cafeeircs  piofegiccs  pela  sombra  de  bananeiras,— (COSTA  RICA) 


A fazenda  tem  250  mil  cafeeiros  e produzia  então 
7.500  arrobas,  esperando-se  que  augmentásse  de  producção, 
mais  tarde. 

Estava  muito  bem  cuidada.  Os  cafezaes  recebiam  2 
limpas  a machete  e 2 a 3 limpas  á pá,  annualmente,  cus- 
tando cada  uma  5 pesos  (10$000  réis). 

A essas  despezas  vinham  juntar-se  ás  que  eram  recla- 
madas por  pódas,  desbrotamento,  decotação,  replantas,  adu- 
bos, colheitas  e carreto,  beneficio,  sacco  e reparações, 
administração,  gastos  geraes  e imprevistos,  prefazendo  tudo 
um  total,  conforme  o anno,  variavel  entre  12  e 14  colonos 
por  quintal,  isto  é,  8 a 9 mil  réis  por  arroba. 

O café  era  vendido  directamente  na  Europa  e Estados 
Unidos. 

Disse  o Snr.  Esquivei  que  ha  10  ou  12  annos  atraz 
não  se  tiravam  as  saias  dos  cafeeiros,  que  também  não 
eram  geralmente  podados;  mas  reconheceu-se  depois  se- 
rem indispensáveis  essas  operações,  á medida  que  as  ar- 
vores envelheciam  e se  fatigava  a terra. 

E’  partidário  da  sombra,  comtanto  que  a disciplinem, 
supprimindo  das  arvores  protectoras  os  galhos  inferiores 
dando-se  logar,  á formação  de  uma  copa  ramalhuda  e bem 
disposta  em  um  plano  superior,  D’esse  modo,  abrigam-se 
os  cafeeiros,  sem  prejudicar  a ventilação  de  que  não  pres- 
cindem. 

A fazenda  «Verbena»  dispõe  de  uma  boa  installação 
de  machinas,  despolpadores,  corretêo,  tahona,  seccador,  ter- 
reiros e machinas  de  beneficiar.  N’estas,  passa  o café,  pri- 
meiramente, por  um  ventilador  munido  de  peneiras  para 
separar  os  grãos  pelados  e defeituosos,  indo  em  seguida 
ao  descascador  Campéon  (analogo  ao  nosso  Lidgerwood) 
e finalmente  e ao  brunidor  e ao  separador.  Depois,  é ca- 
tado á mão  e vai  a um  2fi  polidor,  e a um  2»  separador 
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OM  rlai^icjdor.  prohibindo-te  que.  (Tahi  em  iliâfHe.  lhe 
ponham  a nOo  para  que  ac  nio  prefudique. 

O aeccador.  typo  grande,  trabalha  aómenie  durante  o 
du  rrpouaando,  cheio,  á noite.  O tempo  effectivo  do  tra- 
balho é de  30  horas. 

O «crcador  é aquecido  com  vapor  rahauato  ou  de 
escape,  em  um  apparelho  de  1 30  tubm  de  1 mOO  de  compri- 
mento. Temperatura  de  trabalho:  *-*  òO  grios  centígrado». 

Pnr  baiao  do  Kccador.  ha  uma  hdice  destinada  a 
conduair  at^  um  elevador,  o café  séceo.  descarregado  do 
scccador.  * 

O Snr.  Esquivei  tem  grande  eaperiencia  no  trabalho 
de  «eceamento  do  café  e procede  da  seguinte  fórma,  me- 
recedAra  de  attençAo: 

Aos  ahir  do  corrrtio,  rspalha-se  o café  no  terreiro,  sendo 
revolvido  alb  continuadamente  por  meio  deròdos  de  taboa 
ou  de  grades.  No  2*  dia  funtanse  todo  o café  em  grandes 
monte».  E'  prejudicial  cobril-os  n*esses  2 dia»,  porque, 
contendo  ainda  muita  humidade.  detcviora-»e.  abafado.  Em 
seguida  vai  ao  seceadev,  preferindo  muitos  deiaal-o  mais  um 
du  no  terreno. 

Quando  se  quer  continuar  e conduir  o seceamento 
no  terreiro,  é mister  funtar  o café,  todos  m dias.  cedo,  ás 
2 hora»  da  tarde  roais  ou  menos,  com  o sol  ainda  bem 
quente,  e espalhal-o  no  du  scgumte  depois  das  10  horas. 


O café  de  Cosia  Kica  é eaportado  pelo  porto  de  «li- 
mon»,  no  AUantico,  eaistindo  unu  Knha  ferrea  ligando  a 
esse  porto  o Oceano  f^Kifico.  a qual  passa  pela  região  ca- 
frefra  da  capital  e serve  as  outras  /onas  vtsinhas  e a que 
verte  para  o AHantico. 

Essa  estrada  dr  ferro  soffrt  annualmente  pre|oi/os 
coHossaes  com  o desmoronamento  dos  morros  que  ella 


Fazenda  de  café  nos  arredores  da  Capital  (COSTA  RICA) 
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I corta,  desmoronamentos  occasionados  pelas  chuvas  e não 
raro  pelos  tremores  de  terra. 

O café  é acondicionado  habitualmente  em  saccas  de 
• I 60  kilos.  Ha  excepções,  todavia,  preferindo  alguns  produ- 
ctores  fazer  as  remessas  em  saccas  de  70  kilos,  peso  bruto 
como  em  Guatemala. 

i COLOMBIA  — A Colombia  tem  1.200.000  kilometros 

quadrados  ou  pouco  mais,  e uma  população  de  4 milhões 
í de  habitantes,  brancos,  indios,  pretos,  mestiços  e mulatos. 

' E’  um  dos  paizes  mais  montanhosos  do  mundo  e de 

mais  difficil  accesso  pelo  litoral. 

j A sua  principal  via  de  communicação  é o grande  rio 

j Magdalena  que  desemboca  no  mar  das  Antilhas  e corta  du- 
^ ||  rante  muitos  dias  de  trajecto,  a contar  da  fóz,  uma  immensa 
região  insalubre,  baixa  e quente. 

Por  esse  rio  faz-se  grande  parte  do  trajecto  até  Bo- 
ji  gotá,  capital  da  republica,  distante  12  a 15  dias  do  litoral 

; e centro  da  região  cafeeira  colombiana,  que  occupa  princi- 

palmente os  Estados  de  Cundinamarca,  Tolina  e Santander, 
',j  A cultura  do  café  é precaria,  n’aquelle  vasto  paiz,  es- 

í parsa  pelas  escarpadas  encostas  e servida  por  verêdas  quasi 
intransitáveis  colleando  grotões  inaccessiveis. 
i Caminha-se  frequentemente  dias  e dias,  de  uma  a ou- 

i tra  lavoura,  sem  pelo  caminho  encontrar  recursos  de  qual- 
quer natureza. 

O penosissimo  trabalho  é feito  por  uma  população 
f inconstante  e desambiciosa,  em  regra,  principalmente  depois 

í da  sangrenta  revolução  de  189Q  a 1902  que  dizimou  a flôr 

dos  trabalhadores,  aniquilando  100  mil  homens  robustos  e 
! fazendo  60  mil  inválidos. 

|i  O salario  é por  isso,  hoje  relativamente  elevado,  o 

: 1 que  mais  compromette  ainda  a industria  cafeeira  que  já  nem 
os  fretes  supporta,  das  longuissinnas  jornadas  em  busca  do 
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rio  Magdaicrui  ou  do  lago  Maracaibo,  etn  Venezuela,  ponto 
de  exportação  do  aJé  produzido  em  Santander. 

O café  Colombtano,  lodo  produzido  nat  grande*  alti- 
tude* do  paiz.  unica*  zona*.  n‘aquella  regiAo  equatorial, 
onde  se  encontra  um  clima  approveitavd  à planta,  é de  bôa 
qualidade  ma*  de  fraco  rendimento  cultural,  nlo  *uperior 
em  média*  a meia  libra  por  cafeeiro,  a de*peilo  de  se  en- 
contrarem, como  em  toda  a parte,  lavouras  mai*  produ- 
ctivas. 

Juntem-se  a e**e  ponto  fraco,  a*  düficuldade*  quasi  in- 
superáveis de  transpòVte  e locomoçAo.  o primitivo  dos  ap- 
parrlho*  utilisado*  naquelle*  fundo*  sertões,  a desorganisa- 
çio  do  serviço,  a ausência  de  estabelecimenlos  de  credito, 
ao  alcance  dos  produetores,  e innumeros  outros  obstáculos 
e ter-se-á  a explicaçio  da  franca  decadência  em  que  se  en- 
contra a industria  cafeeira  na  Colombia 

Extensos  cafezaes  tém  sido  abandonados  definitiva- 
mente  emquanio.  a outros,  se  cortaram  as  arvores,  trans- 
formando-os em  pastagens,  sem  fallar  nas  lavouras  e bem- 
feilonas.  litteralmente  destruídas,  durante  a revoluçáo,  pelas 
duas  facções  befligeranles  que  reciprocamente  se  extermi- 
navam. eiKhendo  de  ruinas  o paiz  inteiro. 

Táo  precanos  sáo  os  meios  de  produeçAo  e transpor- 
te. que  nAo  é possível,  para  innumeros  produetores,  trazer 
atéa  bordo  o café,  por  um  custo  inferiora  12  ou  13  dollars 
por  quintal,  ou  lõ  a 17  mfl  réis  a arroba. 

Sómente  café  finíssimo  que  nem  todas  as  fazendas  se 
acham  em  condições  de  produzir,  póde  supportar  tAo  ele- 
vadas despezas.  sendo  certo,  como  disse,  que  o produdo 
da  venda  de  muitas  partidas  nem  siquer  dá  para  pagar  o 
frete. 

Durante  a revduçAo  o ouro  chegou  a , alcançar  um 
agio  de  20  mil  por  cento  sobre  o papel,  agki  que  em  fins 
de  1004  era  ainda  de  8 a 10  mil  por  cento.  i 
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Comprehende-se  a impossibilidade,  em  semelhantes 
condições,  de  se  avaliar,  mesmo  vagamente,  o custo  da 
producção  de  qualquer  artigo. 

Por  cumulo  de  infelicidade,  o governo  de^  Venezuela 
trancou  durante  annos,  a sahida  pelo  lago  de  Maracaibo,  de 
toda  a avultada  producção  do  districto  de  Santander,  occa- 
sionando  prejuizos  collossaes  a completando  o desanimo 
dos  productores,  já  em  situação  intolerável. 

A Colombia  dispõe  ainda  de  vasta  porção  de  terras 
para  café,  sobretudo  na  região  do  Caucas : a industria 
porém,  está  condemnada,  a menos  que,  decorridas  algumas 
dezenas  de  annos,  o producto  alcance,  de  novo,as  fabulosas 
cotações  que  precederam  o acfual  decenio  de  crise. 


VENEZUELA  — E’  um  vasto  paiz  com  uma  super- 
fície de  1 milhão  de  kilometros  quadrados  e 2 1/2  milhões 
de  habitantes. 

Não  tem  industrias  e vive  principalmente  do  café. 

A população  é composta  de  brancos  e principalmente 
de  Índios  mestiços,  mulatos  e pretos,  e rebelde  a qualquer 
augmento. 

Nenhuma  imigração  e menos  de  50.000  estrangeiros, 
dos  quaes  25.000  hespanhoes  e colombianos. 

No  interior,  o povo  é muitíssimo  atrazado,  vivendo  as 
mais  das  vezes,  em  ranchos,  pelas  fazendas,  sem  ambição 
e entregue,  em  escala  bastante  elevada,  ao  uso  e abuso 
do  álcool. 

Nas  fazendas  cafeeiras  trabalham  em  geral  por  peque- 
nas empreitadas  verbalmente  contractadas,  por  avaliação  a 
olho,  e recebem  quasi  sempre  em  generos  o preço  ajus- 
tado, generos  que  vão  consumindo  á medida  que  traba- 
lham e na  proporção  concedida  pelos  fazendeiros.  Gente 
de  Índole  bôa,  digna  de  sorte  melhor. 


— 341  — 


AHmenUm-ftc  hatMlualmrntr  dr  lrt|fto  c peixe* 
do«  a que  addicionant.  quando  é poativel.  halala*  doce*, 
inhame*,  tortiikci  de  milho,  ele 

As  colheita*  laeem-*e  por  medida  e pagam-se  a pre^o* 
wiavei»  : Qfrancm  na*  proximidade*  dos  centro*  povoado* 
e 5 ou  0 franco*,  no  intenor. 


A»  plantacAe*  (a/em-se  i distancia  dr  Z*)0.  de  pé  a 
pé,  e á»  vexe*  ainda  mfno*.  em  leaa*  de  altitude  variavel 
entre  400  e I 300  metro*. 

Acima  de  I 300  metro*,  os  cafeeiro*  *Ao  prefudicado* 
pelo*  nevoeiro*  e vento*  foos.encrespando-se-lhe*  a*  folha*. 

NAo  se  dispensa  a sombra  que  deve  ser  mai*  densa 
na*  terra*  quente*,  haixa* ; mais  rarefeita  na»  monUnha*. 

A arvore  preferida,  como  sombra,  é o tUtfarr  (Ery- 
Ihrina  umbrosa),  que  reputam  superior  ao  ingá.  allegamlo 
ler  a*  lolha»  menos  resistente*  á decomposição  e.  por- 
tanto preslando-te  mais  promptamenie  a incorporar-se  é 
terra,  como  adubo  E*  uma  arvore  de  longa  duraçAo  e rá- 
pido crescimenlo.  aliingindo  a 30  melro*  ile  altura. 

O*  agricultore*  adeantado*  cuidam  tio  cafeeiro,  des- 
brolando-o.  podando-o  e dando-lhe  varu*  limpa*.  O grosM» 
do*  protfuciore*.  porém.  »ò  tfefle  se  oceupam  para  colheita, 
hmpando-o  duas  vexe*  tiuando  podem,  ou  apenas  uma. 

A’»  vexes  nem  isso.  limitando-se  entáo  a soltar  o 
gado  no  cafexal  com  o fim  de  abater  o matto.  permitiindo 
que  trabalhem  o*  colhedores.  I\ir  isso.  na  maioru  das  plan- 
taçArt,  a colheita  nto  fornece  mat*  de  IV)  gramma*.  senáo 
menos,  por  cafeeiro. 

Quasi  lodo  o café  colhuio  — 80  — é despolpatlo, 

parle  em  machina*  pnmiliva*  e á*  vexes  até  á máo.  entre 
dua*  pedras,  como  também  acontece,  aliá».  na  Colombu. 
com  muita  frequeiKta. 


Ninguém  vende  café  em  cereja.  Quem  não  pode  des- 
polpal-o,  vende-o  depois  de  sêcco. 

Uma  das  verbas  que  mais  pesam  no  custo  do  café 
é a do  transporte,  para  todas  as  plantações  situadas  a con- 
siderável distancia  das  estradas  de  ferro  e que  constituem 
a grande  maioria. 

Por  todos  esses  motivos,  o custo  médio  da  produ- 
cção  do  café,  em  Venezuela  é elevado  — 36  a 40  francos 
por  quintal,—  ou,  9$600  réis  a 10$600  réis  por  arroba, 
posto  no  porto  de  embarque,  excluindo  o imposto  de 
exportação,  que  é de  2 francos  por  quintal,  cobrado  a ti- 
tulo provisorio,  depois  do  bloqueio  dos  portos  pelos  ex^ 
trangeiros. 


As  culturas  de  café,  em  Venezuela,  acham-se  situadas 
nas  encostas  da  Serra  dos  Andes,  em  suas  diversas  ramifi- 
cações. 

Existem  ainda,  para  café,  terras  em  não  pequena  por- 
ção, mas  acham-se  desprovidas  de  transporte  e pratica- 
mente inaproveitaveis.  Fôram  mesmo  abandonadas  já,  as 
que  mais  desfavorecidas  se  achavam  para  alcançar  o mer- 
cado. 

O paiz  é extremamente  montanhoso  na  zona  cafeeira, 
tornando-se  quasi  impossivel,  economicamente,  facultar-lhe 
novos  meios  de  transporte,  nas  regiões  ainda  incultas. 

Por  outro  lado  envelhecem  os  cafezaes  existentes,  en- 
carecendo o producto.  A opinião  dos  entendidos  todos, 
que  ouvi,  era  a de  ser  impossivel  o augmento  da  produc- 
ção  Venezuelana,  sujeita,  antes,  a declinar  lentameníe. 

E’  o espelho,  aliás,  da  situação  da  maioria  senão  da 
totalidade  dos  paizes  cafeeiros  hispano-americanos.  Em- 
quanto  houve  terras  accessiveis,  alargaram-se  as  culturas  ; 
veio  depois  o estacionamento,  prenuncio  da  decadência. 
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Nio  p<***uiino»  nó*,  na*  mcsnia*  condKÓea,  o EI*tado  ^ | 
do  Rio  dc  Janeiro  onde  a ctiUura  caleeira  ddende  o»  ulli-  | 
mo»  anno»  de  »ua  exifimoa,  recuando  nultralada  c soHre- 
dôra.  para  a*  lerra»  inferiorc*  que  ainda  lhe*  rr*lam,  *em  | 

con»eguir,  todavia,  'ançar  um  paradeiro  ao  dechnio  da  pro-  ^ 

dueçáo,  votada  ao  aniquilamento  ? ^ 

NAo  ftc  mo*tram.  sangrando,  no  me*mo  caao,  va*to»  ^ 
iraclo*  de  terra  mineira  entre  a*  que  pnmeiro  «e  cultivaram,  I 
hoje  tranalormada*  em  pastagens,  com  o*  vestigio*  ainda 
vivo*  e irrecusavri*  da*  lila*  de  caleeiro*  que  *r  loram 
em  fatal  decrepitude,  a*  despeito  do*  carinho*  recebido*  de  ^ ! 
duas  geravôes? 

Entretanto,  da  mesma  forma  que  no  Estado  flumi- 
nense.  encontra-se  ainda.  n‘aqudle*  paires,  algumas  faren-  ^ , 
das  bem  cultivadas.  replecUs  de  attractivo*.  e dispondo  de  '•  J 

reservas  nio  pequenas  de  bôas  terras,  com  um  largo  futu*  t j; 

ro  deante  de  ftt. 

E*  um  encanto  vél  as  e um  consolo,  comunto.  porém 
que  nio  as  tomemos  por  attestados  culturae*  ou  econo-  | j 
mko*  de  uma  prosperidade  e espleiutor  que  Já  nio  existem. 

O avi*o  é Unto  mais  justificado  quanto  é certo  »e-  « 

rem  essas  fa/endas  as  escolhida»  sempre  para  acolher  o |í 
forasteiro  a quem.  na  forma  do  costume,  o*  naturac»  se  , fc 
empenham  em  mmtrar  o que  mHhor  possuem.  f 

Ao  Snr.  l opes  CebaNos.  em  Vencruda,  eu  devo  e l U 
muito  agrade^  as  informaçAes  que  se  seguem,  colhidas  ^ 
de  sua  la/rnda  «Oariaprima*.  no  districto  de  Bejuma.  Es*  ga 
tado  de  Carabóbo.  uma  das  melhores  rona»  caleeira»  ifa-  |w 
queMe  pai/.  E’  uma  escHIente,  propriedade  muito  superior 
em  productividade  á media  das  cultura»  vene/udaiu»,  situa- 
da  a 3 horas  de  uma  estaçio  de  estrada  de  ferro,  por  mios  H 
e montanhosos  caminhos.  * 
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Conta  a fazenda  700.000  cafeeiros  dos  quaes  mais 
ou  menos  lOo/o  não  productivos  por  varias  razões. 

A sua  producçâo  média,  em  7 annos,  foi  de  3.100 
quintaes  ou  49/100  de  libra,  equivalentes  a 225  grammas, 
por  cafeeiro. 

As  despezas  annuaes  por  quintal  foram  as  seguintes, 
em  francos; 

Limpas,  replantas,  sombras,  podas 
e pequenos  augmentos  annuaes 

na  area  cultivada 8 francos 

Saccos  de  henequen  e cestos  para 

a colheita  ...  ....  0.50  * 

Transporte  de  café  colhido,  até  os 

terreiros 1.25  * 

Colheita * 

Fiscaes  (1  para  cada  20  pessoas)  . 1.00  » 

Despezas  de  alojamentos  (ranchos).  0.75  » 

Gastos  totaes  com  machinas,  terrei- 
ros, inclusive  o trabalho  de  be- 
neficiar . 2.50 

Transporte  ao  porto  de  embarque, 

(carreto,  frete)  .....  • • 3-00 

Commissão  de  venda  (2  o/o)  ■ . 1-00  * 

Juros  de  dinheiro 1.25  » 

Gastos  diversos,  na  fazenda  . . . 0.50  » 

Administrador  e 2 ajudantes  . • . 2.50  » 

Imprevistos  

Total 28.00  * 

Preço  medio  de  venda,  no  corrente 

anuo  (1904-05) * 

Lucro  liquido,  por  quintal,  24  francos,  ou,  por  arroba 
de  15  kilos,^  6$300  réis. 
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Vf-se  Mur  o calé  trvr  um  custo  dr  28  francos  o 
quintal  ou  71300  a arroha,  posto  cm  Vmctucla.  no  porto, 
sem  imposto  — o que  é mais  devado  do  que  cm  S.  Pau- 
la tntrrlanto  o lucro  foi  rcfainrammir  avuHado  porque  o 
calé  foi  vendido  por  M francos,  no  porto,  por  guintiJ. 
correspondendo  a lllOOO  réis  por  arroha,  ou  Q*00ü  por 
10  kilos  — preço  elevadíssimo  que  o nosso  calé  náo  al* 
cança  nem  alcançava  n aquella  data. 

E*  que  o produeto  ifelles  é superior  e especial,  e. 
em  relaçAo  á dicntela  (necessariamente  limitadal.  nAo  ex- 
cessivo em  quantidade, 

E'  café  colhido  maduio.  ilespolpado  e séceo  cuidado- 
samente.  e lodo  calado  a dedo. 

A nossa  inferioridade  de  produetores  nAo  provém  de 
produ/umos  caro.  pois  levamos  vantagem  iresse  terreno: 
é o produeto  nosso  que  nlo  é fino.  nem.  conseiniintc^ 
mente,  bem  colado. 

Sem  duvMia  alguma  nio  nos  scri  possivel.  lamais. 
conseguir  um  café  superior  para  Ioda  a nossa  producçlo 
ou,  mesmo,  para  uma  gramie  parte  cTelIa.  Aaedilo.  porém, 
que  nos  será  faol  preparar  e offerecer  ao  mercado  um  im* 
IhAo  de  saccas  de  café  que  com  o d*efles  rivaHse. 

Custar-nos-á  mais  caro,  por  certo;  mas.  que  imporia 
o preço  de  custa  quando  é de  muito  excedido  pelo  pre- 
ço de  venda  do  arligo? 

Nlo  será  o caso  de  tentarmos  a experieniia.  aliás  »le 
táo  factl  realisaçlo  e táo  pouco  dispendiosa  ? 

Náo  seriam  garantidos,  por  ventura,  avultados  pro- 
ventos para  os  que  abrissem  o caminho? 

A fa/enda  do  Snr.  CebaMos  é uma  excepçlo  em  Ve- 
neruela.  na  qualidade  das  terras  e,  principalmenie,  nos 
processos  de  heneficiamento  do  calé. 

A fraqueia  d'aquelle  pau,  a meu  ver  estacionado  ou 
decadente,  provém  de  náo  existirem  muitos  produetores 


nas  condições  do  Snr.  Ceballos,  nem  ser  possível  multi- 
plical-os  em  escala  apreciável.  Faltam  recursos,  transporte, 
apparelhagem,  preparo  e muitas  vezes  agua,  além  de  outros 
requisitos. 

Essas  cousas  não  se  improvisam,  sobretudo  quando 
já  se  acham  cançadas  as  terras  e a industria  não  offerece 
lucros. 

Mas  accessivel  é para  nós  o exemplo : porque  não 
seguil-o  ? 


Os  resultados  da  fazenda  «Cariaprima»,  acima  consi- 
gnados, não  são  aliás  tão  brilhantes  como  á primeira  vista 
se  afiguram,  embora  superiores  aos  que,  em  média,  aqui 
colhemos  actualmente. 

Os  lucros  apurados  de  24  francos  por  quintal,  som- 
mam  em  3.100  quintaes,  que  é producçâo  média  da  fazen- 
da, o total  de  74.400  francos. 

Ignoro  o custo  da  fazenda  «Cariaprima».  Acredito, 
porém,  não  ter  sido  inferior  a 450  mil  francos,  ou  360 
contos  de  réis,  ao  cambio  actual  de  12,  incluindo  as  terras, 
as  machinas  e tudo  o mais. 

Se  avaliarmos  em  25  annos  a sua  duração  pratica,  tere- 
mos de  lhe  consignar,  todos  os  annos,  a quantia  de  18.000 
francos  como  fundo  de  depreciação.  Restarão  56.400  fran- 
cos para  fazer  face  aos  juros  do  capital  empenhado.  Serão 
juros  de  12 '/;2  o/o.  ao  anno. 

E’  uma  taxa  de  juros  apenas  razoavel : no  emtanto  foi 
a que  pôde  alcançar  uma  fazenda  sob  todos  os  pontos  de 
vista  excepcional,  em  Venezuela. 

Para  as  condições  normaes  da  lavoura  venezuelana, 
não  representa  pois  nenhum  attractivo  para  o emprego  de 
Capitaes  a formação  ou  a acquisíção  de  uma  fazenda.  Nem 
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mesmo  se  aJli  houvesse  dinheiro  em  abundância,  o que 
positivamenie  nlo  se  verifica. 


Informou-me  o Snr.  Ceballos  que  alguns  produclores 
abastados  tentaram,  por  varias  vezes,  vender  os  seus  cafés 
ao  ritrangeiro,  directamentr.  Rodearam^  todas  as  precau* 
çOes.  mas  perderam  sempre  dinheiro,  além  de  haverem 
supportado  grandes  delongas  em  apurar  as  quantias  re- 
presentadas pela  mercadoria. 


A sHuaçâo  pohlica-  e admmisirativa  de  Venetuda  e a 
mais  fkploravel  possível 

Os  chefes  pohticos  do  interior  sAo  frequentemente 
homens  sem  cuHura.  quasi  analphabetos,  que  dispAem  discri. 
ctonariamenie  da  sorSe  da  população,  exercendo  a mais  , * 
repugnante  tyrannia  sobre  as  classes  finas  da  sociedade.  i 

Ao  menor  signal  revolucionário,  real  ou  simulado,  sa-  3 
queiam  e destroem  a propriedade,  perseguindo  e pilhando  * t 
a torto  e a direito.  Vive-se  em  plena  escravidAo  ahiecta  e i 
intolerável 

Ninguém  ali  emprehende  hoje  cousa  alguma.  rcceiaiKio  J 

a lodo  o momento,  ver-se  despofado  de  seus  bens  e de  sua  M 
liberdade  W 

Mesino  em  algumas  bâas  fazendas,  nlo  se  aperfeiçAa  ^ 
o preparo  do  café,  porque  ninguém  se  atreve  a comprar  e ;!i 
installar  mach|nas.  r i 

Mo  mesmo  motivo  oio  se  desenvolve  a cultura  do  ^ 
cacio,  que  exige  lambem  nlo  pequenos  capilaes.  JÉ| 

C.m  regra,  só  nlo  é espoliado  quem  explora  uma  in-  ^ 
dustru  ruinosa.  Para  os  rendosos  estabelecimentos  nlo 
faltam  pretextos  para  os  arrancar  de  seus  legilimos  possui- 
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dores,  sejam  elles  extrangeiros  ou  nacionaes.  Os  de  dentro 
são  cumulados  de  favores,  usufruindo  toda  a sorte  de  isen- 
ções, em  franco  dominio  dos  monopolios. 

A representação  nacional  é composta  todé  de  generaes 
e coronéis  designados  pelo  governo.  A’  imprensa  sómente 
duas  cousas  se  permittem:  insultar  e incensar. 

Comprehende-se  a influencia  exercida  por  um  tal  con- 
juncto  de  condições,  sobre  as  classes  productoras  do  paiz, 
principalmente  sobre  os  productores  de  café,  que  é a fonte 
quasi  unica  de  renda  da  nação,  o campo  exclusivo  de  sua 
actividade  e de  suas  esperanças. 

Era  preciso  referir  essas  cousas  para  que  mais  com- 
pleto juizo  se  pudesse  fazer  da  industria  cafeeira  de  Vene- 
zuela — um  dos  pontos  do  programma  que  me  foi  mandado 
executar. 


PORTO  RICO  — Quando  visitei  Porto  Rico,  ainda 
se  eile  extorcia  sob  os  effeitos  do  terrível  cyclone,  que  o 
flagellára  em  1899. 

As  lavouras  estavam  sendo  refeitas  com  immensas 
difficuldades,  pelas  arruinadas  victimas  do  medonho  cata- 
clysmo. 

• A crise  economica  baralhava-se  com  a crise  de  nacio- 
nalidade e era  aggravada  pela  crise  monetaria  com  a passa- 
gem da  circulação  do  papel  moeda  hespanhol  para  a circu- 
lação do  ouro  americano. 

Era  um  periodo  de  transição  para  o trabalho  e para 
os  costumes,  e de  reconstituição  e adaptação  para  as  in- 
dustrias, das  quaes  tinha  maior  importância  a do  café  cujo 
soifrimento,  por  essas  causas,  era  aggravado  pela  crise  de 
preços  sob  a poderosa  influencia  da  superabundância  bra- 
zileira. 

Tornava-se  improfícuo  e mesmo  impraticável  qualquer 
tentativa  de  estudo  economico  da  industria  cafeeira  da  ilha 
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e,  mrtm»  pelo  Udu  Icchnéco.  iniciava-»e  uma  profunda  mo- 
dificaçfto  de  proceatoa  no  esforço  de  «e  afeiçoar  o café 
(xino-riquense.  alé  enllo  afrecue/ado  na  Europa,  ás  prefe- 
rencias do  consumidor  americano,  rebelde  a qualquer  lypo 
que  se  afastasse  do  irencro  hra/detro  a que  de  fonge  s« 
vtnha  habituando. 

Visitei  a dha.  cortando-a  pelo  meio,  em  automovef, 
pela  beilissima  estrada  de  S Juan  a fVmce.  rsaminando  nas 
asperas  encostas,  as  vethas  culturas  cafeeiras.  que  me  pare- 
ceram muito  srmelhanles  ás  de  Vmeruefa. 

Nas  duas  atadas  «cidades,  que  sáo  os  dois  melhores 
portos  da  dha.  rsannna  dois  mgmlMH  centraes  benefkiai 
onde  de  preferencia  era  descascado  o café  nas  takoms 
nu  carrelAes  de  Uordon.  produimdo,  pefo  prolongado  attri- 
to.  os  gráos  lustrosos  característicos  do  café  de  Porto  Rico. 
de  tanto  renome  no  mercado,  renome,  a meu  ver.  antes  ali- 
mentado  pelo  Itabilo  e pelas  tradiçAes.  do  que  |usli5cado 
pelas  vutudes  intrínsecas  do  prnducto. 

Até  agnra  a industria  cafeeira  em  IHirto  Rico  nada  tem 
de  aiteantada.  sendo  costume  formar  culturas  novas  ou  re- 
plantar  as  vHhas  com  as  mudas  arraiKadas  indistinclamenie 
de  cafeaars  em  produeçáo.  nascidas  espontaneamente  e 
crescidas  sem  cuidados  de  qualquer  naturexa 

A produeçáo  por  cafeeiro  é em  geral  fraca,  cerca  de 
15  arrobas  por  md  péK 

A ilha  é muito  pequena- 10  vexes  menor  do  que  & 
Paulo  Os  altos  sáo  por  demais  frios  para  o café;  a terra 
baiaa  lambem  o náo  comporta  ResU  a facha  de  terra  tem- 
perada iá  em  cultura  em  grande  parte 

Nio  acredito  que  haia  terras  novas  abundantes  com  as 
quaes  possa  Porto  Rko  augmentar  de  modo  apreciável  as 
suas  culturas  cafeeiras. 

O que  ab  toma  estraordinarH)  incremento  é a indus- 
tria assucaim.  empolgada  pelos  Ainencanoa  com  as  suas 


collossaes  usinas  a despejarem  assucar  sobre  os  mercados 
do  grande  paiz  á sombra  protectora  das  vantagens  adu- 
aneiras muito  justamente  recusadas  aos  productores  euro- 
peus e asiaticos.  -V 


NOTAS  COMPLEMENTARES 

A população  india  do  México  e America  Central  não 
augmenta.  De  varias  pessoas  entendidas  ouvi  que  lenta- 
mente diminue. 

Explica-se.  A maipr  parte  das  crianças  perecem  em 
abandono  ou  á mingua,  emquanto,  imbecilisados  e vencidos 
pelo  álcool,  os  pais  são  encontrados  cabidos  pelas  estradas. 

Mais  ou  menos  a mesma  cousa  succede  com  os  in- 
dios,  mestiços  e negros  da  Colombia  e Venezuela. 

Vários  fazendeiros  lamentaram,  em  minha  presença,  o 
mal  de  semelhante  situação,  mas  sem  se  resolverem  a bus- 
car corrigil-o,  allegando  que,  sem  o álcool,  o indio  não  tra- 
balharia, motivando  a ruina  das  fazendas. 

Comprehende-se  que  da  mesma  forma  procedam  os 
governos,  afim  de  assegurarem  a conservação  da  quasi  unica 
fonte  de  renda  do  thesouro. 


Em  alguns  paizes  procura  um  ou  outro  productordar 
um  colorido  artificial  ao  café.  São,  porém,  casos  exccpci- 
onaes  e sómente  applicados  a cafés,  de  má  qualidade. 

De  tal  fraude  podem  resultar  desagradaveis  consequên- 
cias, como  já  tem  succedido. 


No  Brazil  ha  lavradores  que  conseguem  produzir  ca- 
fés de  typo  comparável  aos  dos  bellos  typos  preparados 
pelos  fazendeiros  hispano-americanos,  seguindo-lhes  mais 
ou  menos  os  mesmos  processos.  São,  porém,  productores 
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Je  cxcrpcio.  e ftó  âlcangwn  diminuta  quantidade  de  pro- 
dueto  fino  e,  em  KeraJ.com  muito  maior  Iraballio  e despexaa. 

Acredito  nAo  aer  difFidl  nem  diapendioao  á lavoura 
bra/tleira.  produiir,  de  aua»  colheitas,  10  a 15  o/o  de  um  pro- 
dueto  capar  de  conqubtar  os  altos  preços  oòImJos  pelos 
nossos  concurrentes. 

E'  desnecessário  encarecer  o alcance  de  taes  resultados. 
Para  conseguilKM,  trau*sê  antes  de  fam  applicaçio 
de  processos,  do  que  do  desembolso  de  capitaes  na  mon- 
taffem  de  novas  niachinas  ou  apparelhos,  para  aquelles  pro- 
duetores  que  li  pratiçam  o despolpamento  do  café. 

fVa  estes,  infelumente.  no  caso  geral,  entre  nós,  os 
resultados  t6n  sido  desastrosos  mais  do  que  luaativoa.  E* 
que  se  limitam  a despolpar  o calé  descurando  dos  cuidados 
reciamados  pelas  operações  subsequentes,  operações  deli* 
cadas,  porque  o caf^  drsp«4pado  é um  genero  Imo  e lam- 
bem delicado  ao  qual.  sem  cuidados  especiaes,  nõo  se  con- 
segue imprimir  um  cokeido  approprtado  e unilorme. 

A maior  parte  dos  calét  tiespolpados  brariieiros  sio 
manchados,  e basta  esse  deleito  para  coUocal-os  em  nivcl 
inferior  ao  dos  calés  finos  nio  lavados, 

E*  por  isso  que  o despolpamento,  entre  nós  tem  ca- 
hído  em  tio  grande  deserrdito,  ao  passo  que  na  America 
hespanhola.  é fonte  de  avultados  lucros. 


O cafeeiro  cuittvado  no  Mrsico  é o Co//fú  araNcã, 
muito  semelhante,  (senõoo  mesmo)  ao  itosso  café  commuoi 
ou  crioulo.  Toda  a America  hespanhola  o prefere. 

Entretanto  vi  uma  ou  outra  cultura  de  café  tiourhon. 

Em  Costa  Rica  ensaiavam  o Maragogipe.  Nio  creio 
que  obtenham  resultada 


SYNTHESE 


Os  paizes  hispano-americanos  considerados  produc- 
tores  de  café  são  os  seguintes:  México,  Guate|nala,  Salva- 
dor, Nicaragua,  Costa  Rica,  Colombia,  Venezuela,  e,  nas 
Antilhas,  Porto  Rico  e Haiti. 

Em  Cuba,  a producção  cafeeira  extingue-se,  substi- 
tuida  por  outras,  principalmente  pela  do  assucar,  tendo  pas- 
sado a grande  ilha  para  o numero  dos  paizes  importadores. 

O principal  factor  da  producção  do  café  nas  regiões 
que  se  succedem  em  torno  do  golfo  do  México  e do  mar 
das  Antilhas  é a cordilheira  dos  Andes.  Em  compensação 
também  são  os  Andes  a causa  maier  da  precariedade  e fra- 
queza da  industria  cafeeira  n’aquellas  paragens. 

Regiões  quentes,  enlaçadas  pelos  tropicos  ou  mergu- 
lhadas, mesmo,  nas  ardentias  equatoriaes,  viram-se  coagidos 
seus  arrojados  habitantes,  em  busca  de  um  clima  mais  ou 
menos  appropriado,  a trepar  pelas  encostas  andinas,  cobrin- 
do-lhes as  depressões  á borda  dos  abysmos,  rodeando-lhes 
os  picos  fumegantes  a catarem,  por  aquella  sinuosa  e ex- 
tensa facha  de  terreno  quebrado,  áspero,  selvagem,  os  pe- 
quenos oásis  onde  lograsse  lançar  raizes  o cafeeiro  e povoar- 
se  de  flores  e de  fructos. 

Desde  o México  até  Venezuela,  as  zonas  reputadas 
verdadeiramente  cafeeiras  são  as  que  demoram  entre  700  e 
1.500  metros  de  altitude. 

Não  é propriamente  a altitude  o semeador  de  difficul- 
dades  e penas,  nos  terrenos  cultivados : é a ausência  de 
chapadões  ou  taboleiros  plainos  ou  simplesmente  ondulados. 

Os  cafezaes  paulistas  também  attingem  altitudes  de 
1.000  metros,  mas  em  planalto  de  suaves  ondulações,  onde 
encontra  livre  caminho  o arado  dos  povos  civilisados  e 
onde  trabalha  o europeu  como  se  ainda  habitasse  o seu 
paiz. 
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Li  nAo.  O»  Andcft  rOo  dlo  trégua*  Nio  rKittcin 
òegrio«  ma«  ladeiras  escar  fiadas,  abruptas,  inexoráveis. 

Aquella  gente  vive  em  perpetua  lucta.  lucta  rrplecta 
de  episodios  épicos  ou  trágicos. 

A‘s  aspere/as  e brutalidade  de  uma  natureia  selva* 
gem  e indomável,  repeilindo  «ystematècamenle  o Kuropeu,  l } 
replicvam  com  o Indio.  disctplinanòoKi  quando  possível, 
embebedando-o  quando  necessário. 

I^ara  as  veredas  de  accesso.  vedadas  ao  sulco  ilas 
carretas,  aiiram  o bumeo.  pequeno,  geitoso.  prudente  e > 
seguro.  Buscando  libçrtar «se  do  longo  e penoso  transporte  do 
café  cereia.  instaNaram.  quando  possivcl.  o encanamento  de 
ferro  servindo-se.como  vehtculo.da  agua  frequente  das  grótas. 

Aos  tremores  de  terra,  quasi  semanaes.  n aqucUe  ninho 
de  vutcAes.  oppuieram  construcçdes  ligeiras  e flexíveis  de  ^ 
madeira  rotiça  e barata  e telhado  de  rinco. 

Contra  os  anemessos  crestantes  dos  ventos  ou  os  ar* 
dores  cruéis  das  soalheiras,  fimam  uso  das  arvores  de  som* 
bra.  dóceis  e disciplinadas. 

Dt  tempos  a tempos,  a naiurera  rebclla-se;  ora.escan* 
carando  um  vulcAo  e inundando  de  lava  e areu  districtoa 
inteúos.  enormes  extensóes.  ora  famido  estoirar  o terre*  ^ 
moto.  derribando  cidades,  inutilisando  farendas;  ora  linal*  - 
mente,  como  em  f\)rto  Rico.  desatando  o cydone  « des* 
truindo.  em  poucas  horas,  dois  tonços  das  lavouras  cafeei* 
ras  de  toda  a flha.  ^ 

Rissado  o flageMo,  o homem  volta  á carga,  tem  hesi* 
taçôes  nem  desfaHecunenlos.  * m 

E,  assim.  foi*M  estendendo  a cuHura  cafeeira  n aqucl*  j| 
las  paragens,  attingindo  proporçAes  consideráveis,  revestm* 
do-se  de  irrecusável  importância.  I íl! 

A principio  era  abundante  o braco,  porque  o que 
existia,  por  assim  dim  nio  eiKontrava  applicaçâo  de  ordem  if; 
alguma.  _ 


Por  outro  lado,  a terra  não  era  tão  difíicil,  por  se 
acharem  os  Andes  á vista,  mesmo,  do  mar,  principaimente 
do  Oceano  Pacifico,  a offerecerem  convidativos,  as  suas 
encostas  virgens,  anciando  para  que  lhes  approveitassem  a 
fertilidade. 

As  culturas  cresceram  pois,  com  relativa  rapidez  con- 
forme patenteiam  as  estatísticas. 

Pouco  e pouco,  poiém,  occupada  a facha  costeira,  foi 
preciso  caminhar  para  o interior  e,  ao  mesmo  tempo,  lançar 
mão  do  terreno  menos  fértil  e de  mais  difficil  accesso.  O 
trabalho  foi  encarecendo  e tornando-se  cada  vez  mais 
penoso. 

As  vias  de  communicação  haviam  seguido  o mesmo 
caminho,  obedecendo  á lei  do  menor  esforço,  estendendo-se 
pelos  valles  ma'is  economicamente  approveitaveis. 

Hoje,  quasi  tudo  que  era  exploravel  está  explorado.  Por 
um  lado  poucas  terras  accessiveis  se  offerecem  aos  novos 
lavradores  que  porventura  appareçam,  emquanto,  por  outro, 
envelhecem  as  lavouras  já  formadas,  exigindo  continuadas 
replantas  e completando  o esgotamento  do  sólo. 

Se  ainda  não  entrou  no  periodo  do  declínio,  vive  já 
em  franco  estacionamento,  a producção  d’aquelles  paizes. 

A industria  cafeeira  da  America  hespanhola  seguio  o 
mesmo  caminho  percorrido  pela  industria  cafeeira  do  Estado 
do  Rio  de  Janeiro.  Ha  de  chegar  ao  mesmo  fim,  votada 
aos  mesmos  destinos. 

O seu  apogeo  coincidio  com  o advento  da  crise  de 
preços  que  estamos  atravessando,  crise  que  a teria  de 
prompto  aniquilado,  se  não  fôra  a admiravel  evolução  in- 
dustrial de  um  grande  numero  de  productores,  estudando 
novos  processos  e offerecendo  aos  mercados,  dia  a dia, 
um  genero  superior,  uniforme,  altamente  apreciado  pelas 
classes  abastadas  dos  paizes  europeus  e por  ellas  pago 
com  decidida  liberalidade. 
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Do  amadurccimcnlo  desigual  doa  frucloa,  exigind» 
na»  colheita»  uma  »omma  de  bra^o»  tripla  da  que  é ne- 
cessária no  Brarii.  para  a mesma  quantidade  produrida» 
souberam  tirar  o grande  partido  de  systemalisar  o benefi- 
ciamento  por  via  húmida,  despolpando  a masa  toda  do 
café  colhido  e obtendo  um  genero  sem  rival 

Com  a alta  remuneração  que  d*e»»e  modo  alcança» 
vam  para  o penoso  trabalho,  (ôram  enfrenundo  a aise» 
corafosos.  e oceorrendo  ao  acacscimo  de  despeia»  das  ve- 
lhas culturas,  multif^licando  os  cuidado»  requeridos  pela 
arvore. 

A industria  caleeira.  sem  duvida,  nlo  fai  ho|e  em  dia 
a fortuna  de  ninguém,  ma»  permitie  que  vivam  os  que  a 
expiaram  pelos  moderno»  processos,  emquanio  alcançarem*^ 
ahos  preços  para  o artigo  finissimo  que  produzem,  isto  é» 
emquanto  esse  artigo  nâo  superabundar.  nos  mercados,  pe- 
rigo immincnte.  à visU  da  generaltsaçio.  que  se  vai  ope-  i 
rando.  dos  novos  processos,  entre  alguns  dos  paiies  pro- 
duetores  retardatarios. 


Seria  conveniente  e uhl  produiir,  n‘estas  pagina»,  um 
estudo  minucioso  e aprofundado  sobre  os  paiies  cafeeiros 
que  visitei,  afim  de  lhes  patentear  a situaçfto  economica. 
a orgamisaçAo  do  seu  trabalho  no  presente  e as  trndendas 
de  sua  evoluçAo ; a importância  e nature/a  de  sua  popu- 
laçAo.  no  estado  actual  em  que  se  erteontra.  e na  possibi- 
lidade e capacidade  de  crescimento,  nos  annos  vindouros. 

Examinando  em  seguida  a influetKia  de  taes  factorct 
sobre  a industria  cakeira.  poderia  melhor  assignalar,  us 
seus  prováveis  destinos. 

SeriKlhante  trabalho  exigirm  um  livro  que  mal  me  foi 
dado  esboçar  e que  perderia  ahás  o»  moldes  habituaes  de 
um  relalono  de  viagem. 
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Não  me  permittiria,  além  do  mais,  de  modo  algum,  o 
tempo  de  que  disponho,  emprehender  uma  obra  de  tama- 
nho folego,  muito  acima  por  certo,  de  minhas  forças. 

Abordarei  a questão,  entretanto,  de  forma  IVienos  am- 
pla, cingindo-me  mais  de  perto  ao  assumpto,  no  mesmo 
sentido,  afinal  de  contas,  das  referencias  que  já  deixei  pro- 
duzidas no  correr  da  minha  despretenciosa  narrativa. 


Os  agentes  clássicos  da  producção  resumem-se  em 
tres,  como  tão  sabido  é:  — terra  ou  natureza,  trabalho  e 
capital. 

Examinemos  cada  um  d’esses  factores  em  sua  larga 
influencia  sobre  a producção  cafeeira,  nos  paizes  por  mim 
visitados. 

Já  sobre  a terra,  esboçando-lhe  as  condições,  informei 
das  difficuldades  com  que  se  offerece  ao  homem  productor. 

E nada  tenho  a accrescentar. 

Em  relação  ao  trabalho,  já  descrevi,  paiz  por  paiz,  os 
recursos  de  sua  população,  a forma  primitiva  com  que 
funcciona  em  quasi  toda  a parte  e principalmente  a sua 
escassez  em  todas  as  regiões  visitadas  excepto  em  Salvador 
e Porto  Rico. 

Se  houve  nota  invariável  a ferir-me  os  ouvidos,  em 
todos  os  recantos  em  que  me  achei,  foi  a que  traduzia  o 
clamor  contra  a insufficiencia  de  braços.  Onde  quer  que 
eu  chegava,  era  certo  ouvir:  «não  ha  gente!» 

Tão  grande  excassez  resultava  mesmo,  nas  zonas  ca- 
feeiras,  da  insufficiencia  de  população  operaria,  incapaz  de 
dar  vasão  ás  necessidades  das  colheitas. 

Estas,  são  feitas  conforme  referi,  escolhendo-se  um  a 
um  os  bagos  maduros  de  café,  em  3,  4 ou  5 passadas 
pelos  mesmos  cafeeiros.  Colhe-se  muito  pouco,  por- 
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Unto,  dc  catla  v«2.  Iomanòo*fte  necetuno  prlo  mcno»  3 
ve/r*  mai»  itrole  do  qtic  no  Br»/il.  pw*  a mc*nu  i|uantt- 
dade  de  café. 

Por  outro  lado.  a*  capina*  entre  nd*  (em  S.  Paulo)» 
*Ao  mai*  numeroaa*  e rtdamam  qiai*  gente  do  que  lá. 

Aqui.  o de»equibbrio  entre  o pe**oal  da*  capina*  e o 
que  é reclamado  pela*  colheita*  pode  *cr  representado  pela 
relaçáode  4 para  3.  Na  America  hespanhola.  na  de  1 para^ 
talve/.  A dlfferetKa  é coilo**al. 

Qualquer  lavrador  lará  uma  )u*ta  ideia  da  profunda 
perlurtM^  resultante*  dc  «emHhante*  condiçAe*  de  traba* 
lho. 

Lá.  no  periodo  da*  safra*,  cada  fa/endeiro  destaca  pa- 
ra certo*  povoado*  ou  para  regiAes  quasi  de*conhecidaa» 
no  cimo  das  montanha*,  agentes  encarregado*  de  arreba- 
nhar pessoal  que  venha  acudir  ao  trabalho  inadiavel.  Ainda 
assim  deixam  de  aproveitar,  quasi  sempre,  uma  parte  da 
producçáo  conforme  me  foi  dado  testemunhar. 

E’  um  mal  sem  remrdio.  porque  a populacio  india 
náo  augmenU.  E'  ainda  um  mal  »rm  remrdio  porque  nAo 
é viável  a unica  solução  que  occorreria  dar  ao  difftcil  pro- 
Nema  a introducçáo  de  braço*  extrangeiros. 

Como  attrahu  extrangeiros  para  um  trabalho  peno- 
sissimo.  em  pai/es  onde  o salario  náo  alcança  mai*  de  800 
ou  IlOOO  rái*  por  dia? 

Já  *e  experimentaram  iapone/es  e chinexe*.  no  Méxi- 
co. ma»  náo  *e  conservou  um  sd.  na  lavoura  cafcetra.  No 
Europeu,  nem  pensar. 

AUi  estáo.  a dois  passo*,  o*  Estado*  Unido*,  com  o*  • 
seu*  terreno*  plano*  e Icncis.  a offerecerem  5 ou  0 mil  réi* 
por  dia.  impossibilitando  qualquer  pai/  de  receber  immi- 
grantes  a baixo  preço. 

Occorreira  examinar  a possibilidade  de  *e  elevar  o 
salario.  E*  uma  sabida  úrealisavei 
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o que  ainda  mantem  a industria  cafeeira  hispano- 
americana  é o salario  baixo,  permittindo  um  custo  de  pro- 
ducção  igualmente  baixo,  embora  mais  elevado,  em  geral, 
do  que  o do  café  brazileiro.  Elevem  o salario  é desappare- 
cerão  as  fazendas;  não  ha  fugir. 

O problema  é insolúvel  de  qualquer  maneira. 

A producção  cafeeira  dos  nossos  concurrentes  está, 
pois,  votada  ao  estacionamento,  na  melhor  das  hypotheses. 

Vários  lavradores  corajosos  haviam  tentado,  pouco  an- 
tes de  minha  passagem,  abrir  lavouras  novas  em  terras  que 
adquiriam  ou  que  já  possuiam.  Tiveram  de  abandonal-as 
porque  lhes  faltou  gente  para  a colheita. 

Esse  facto  que  eu  constatára  in  loco,  vi-o  ainda  con- 
firmado ha  mezes,  por  um  dos  representantes  de  Costa 
Rica  no  Congresso  Pan-Americano. 

Quando,  porém,  para  a limitação  da  producção  não 
bastasse,  como  basta,  a escassez  de  trabalhadores  nacio- 
naes  alliada  ás  asperezas  dos  Andes,  haveria  para  comple- 
tar a obra,  um  terceiro  factor  de  poderosa  influencia:  a 
situação  social  e política  de  quasi  todos  aquelles  povos. 

Por  todos  os  recantos  d’aquellas  regiões  domina  uma 
nota  invariável:  a apprehensão  e o terror  pelo  dia  de  amanhã. 

No  proprio  México,  ergue-se  como  um.  problema  cheio 
de  perigos,  a successão  de  Porfirio  Diaz. 

Certo  que  ha  progredido  não  pouco  a cultura  d’aquel- 
le  paiz;  sente-se,  porém,  que  ainda  sobre  elle  paira  uma 
nuvem  de  caudilhagem,  de  ambições  de  mando,  de  ancia 
de  governar. 

A manutenção  da  ordem  é devida  ainda  em  grande 
parte,  ao  prestigio  do  actual  presidente  da  Republica,  con- 
servando por  isso,  o seu  caracter  de  precariedade,  embora 
attenuada,  de  ha  20  annos  passados. 

Dois  symptomas  se  denunciam  logo,  desse  facto,  ao 
observador  que  n’aquelle  paiz  aporta:  as  restricções  impos- 
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tas  á liberdade  de  imprensa  e o cuidado,  por  parte  da 
nuioria  dos  estrangeiros,  em  conservar  para  os  filhos  a 
nacionalidade  paterna. 

Cumpre  ainda  aceentuar  que.  por  maior  que  seta  o 
empenho  do  México  em  se  conservar  em  par  com  lodos 
os  povos,  torna-se  difficil  conseguil-o  pur  causa  de  sua  vi* 
sinhança  e Hgaçôes  com  as  rrpuMkas  centro  americanas. 

No  presente  momento  está  por  pouco  rebentar  a 
guerra  entre  o México  e üuatemala. 

Comprehende-se  quAo  difficil  se  torna,  em  tal  situação» 
conseguir  a collaboraçio  dos  europeus  na  obra  do  engran* 
decimenio  nacional,  principaimente  no  povoamento  do  sóia 

Cm  lodo  o caso.  cumpre  reconhecéf-o.  muito  ha  con* 
fuido  o México,  no  que  concerne  á introducçlo  de  capi* 
taes  quasi  todos,  porém,  dio  preferencia  ás  industrias  de 
transporte,  fabris  e extractivas.  prevalecendo  n'esta.  a explo- 
ração das  minas  em  que  é riquisaimo  o paiz. 

A mamr  somma  de  capitaes  extrangriros  provém  dos 
junehcanos  do  Norte,  no  valor  approximado  de  2 milhões 
de  contos  de  réis.  dos  quaes  metade  nos  últimos  i annos. 

Na  industria  do  café,  a procura  é muito  limitada,  citan- 
do-se aperus  M a 00  farmas  americanas  possuidoras  de 
fazendas. 


Mas  nlo  é o Mexico  que  mais  interesse  apresenta  no 
caso.  náo  merece  mesmo  ser  parte  do  confuncto.  no  exame 
a que  estou  procedendo  sobre  a capacidade  de  altraeçAo 
capitalista  de  cada  paiz  componente. 

Onde  campeia  o abuso,  o despotismo  interesseiro  e 
intolerante  e o desprezo  pela  prop/Wdade.  é nas  outras  re- 
publicas hispano-americanas  productoras  de  café.  com  exce- 
pçáo.  nos  últimos  tempos,  de  Costa  Rica. 

Por  acaso,  n aquettes  paizes.  galga  o poder’ um  homem 
possuído  de  verdadeiro  patriotismo,  a empenhar-se.  devéras. 


pela  felicidade  do  povo,  que  é de  bôa  indole,— e tal  é, 
actualmente,  o caso  do  general  Reys,  na  Colombia,  segundo 
o testemunho  de  pessoas  insuspeitas;  — mas  é uma  exce- 
pção,  infelizmente,  e não  se  faz  tardar  o vergonhoso  re- 
gresso á caudilhagem,  com  o seu  immenso  cortejo  de  males. 

E’  desnecessário  citar  factos  ou  adduzir  commentarios. 
As  revoluções  e as  guerras  alli  se  succedem  na  proporção 
de  uma  por  anno,  ou  ainda  com  maior  frequência. 

Em  outra  parte  do  presente  relatorio  já  mencionei,  em 
largos  traços,  o modo  como  alli  se  trabalha  e as  humilha- 
ções, vexames  e extorsões  a que  são  forçados  a sujeitar-se, 
n’aquelles  paizes,  os  proprios  extrangeiros,  impossibilitados 
de  recorrer  aos  respectivos  governos,  porque  se  veriam  ar- 
ruinados e perseguidos  antes  de  receber  qualquer  assis- 
tência. 

Quando  mesmo,  nesses  paizes,  a ordem  hoje  se  im- 
plantasse— coisa  impossivel — ainda  seriam  necessários  mais 
de  20  annos  para  que  alli  se  conseguisse  um  regimen  pro- 
picio aos  que  trabalham. 

E’  disso  prova  o México  com  25  annos  de  paz,  o 
México,  senhor  de  outros  recursos  e riquezas,  e,  dia  a dia, 
influenciado  pelo  exemplo  e pela  collaboração  do  seu  grande 
vizinho  do  norte — a nação  americana. 


Do  exposto  se  conclue,  pois,  com  toda  a evidencia, 
que  se  acham  fechados  os  horisontes  da  industria  cafe- 
eira  da  America  hespanhola.  D’ahi  não  ha  esperar  nenhum 
augmento  apreciável  da  producção. 

A vida  d’aquelles  povos,  devemos  acompanhal-a  com 
o maior  interesse,  visitando-os  em  todas  as  opportunidades. 
Nada  mais. 

Em  relação  ao  augmento  da  producção  do  café,  o 
Brazil  continua  e continuará  a não  ter  concurrentes  no 
mundo. 
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SUGGESTÕES  O Bra/tl  ach»-«r  collocado  lu  van- 
Kuarda  dr  lodo»  os  pai/rs  produclorrs  Umio  no  que  con- 
cerne á quanlkUfSe  do  caf^  produtido.  ctuno  em  relaçio  á 
organuacâo  da  industria  e ao  seu  apparelhamenta 

A industria  cafeeira  em  o nosso  pai/,  sobretudo  em 
S l*aulo,  é uma  verdadeira  maravilha,  sem  rival  em  nenhu* 
ma  industria  agricola  do  mundo. 

O que.  a meu  vér.  lhe  esli  faltando,  sob  o ponto  de 
vista  cultural  e lechnica  é a oreanisaçAo  e systematisaçio 
dos  estudos  appiicados  ao  plantio  e tratamento  da  arVore 
e beneficiamenio  do  produeto. 

Parece-me  que  para  a boa  e prompta  solt^io  de  tal 
problema  dever-se-iam  crear.  em  varias  /onas  do  Estado, 
algumas  fa/endas  mod^  destinadas  excUnivamente  ao 
aperfeKramento  da  industria  em  todas  as  manifestações  e 
nas  quaes.  com  segurança,  viessem  colher  proveitosas  K* 
çAes  os  lavradores  do  Estado,  em  ve/  de.  na  anda  cte 
progredir  que  os  caracterisa.  andarem  ás  c^gas.  em  dis- 
pendiosas tentativas  geradõras.  mais  vetes,  de  fustificado 
desanimo,  do  que  de  resultados  compensadores  e dignos 
de  generalisaçáo. 

O alvitre  que  me  animei  a lembrar,  unportaria  na  aeaçio 
oHicial  de  uma  verdadeira  repartição  votada  exclusivamente 
á industria  cafeeira. 

Nlo  vdo  acto  que  mais  se  iustifique  nos  dominioa 
admifiisiraitvos,  em  um  Estado,  como  o de  & Paulo,  que 
sõmeiHe  ao  café  deve  o seu  adeantamento  e opulência. 


NUTA  — Traascrtplo  do  Relalorto  tolirrx  a liKluoIrlife 
isM  .%na«*rt«*«i  ll•••pAnlM»lM.  aprrsrotsodo 
ao  Sor.  SecrctaOo  da  Afiloriloni  de  Sáo  Faoto  peto  Dr.  Aofoslo  Ra- 
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A cultura  do  café  nas  Índias  Neerlandezas 


Java  e Sumatra  são  extremamente  montanhosas,  offe- 
recendo  assim  exposições  variadas  e excellentes  para  a 
cultura  do  café,  com  montanhas  até  cerca  de  4.000  metros 
de  altitude.  A ilha  Madura,  embora  montanhosa  e produ- 
ctora  de  café,  não  tem  altitudes  superiores  a 400  metros. 

De  um  modo  geral,  posso  dizer  que  as  terras  em 
que  vi  cultivado  o cafeeiro  eram  silico-argillosas  e muitas 
vezes  pronunciadamente  arenosas,  como  nas  fazendas 
«Wringin  Anom»,  «Soember  Agoen»,  etc.  Na  fazenda  «Le- 
bak  Roto»,  onde  havia  uma  das  mais  bonitas  culturas  de 
robusta,  o terreno  é argillo-silicoso,  e na  fazenda  «Petoeng 
Redjo»,  arenoso  muito  sêcco. 

Em  geral,  ao  viajante  desprevenido,  o sólo  não  pare- 
ce arenoso  por  causa  da  sua  côr  escura,  ás  vezes  comple- 
tamente negra,  quando  se  está  habituado  a associar  o bran- 
co á areia. 

No  Lampong,  sul  de  Sumatra,  como  em  Deli,  na  cos- 
ta oriental,  o terreno  é também  silico-argilloso,  e,  em  vários 
pontos,  muito  arenoso. 

Sob  o ponto  de  vista  agricola,  o nosso  sólo  é incon- 
testavelmente superior  ao  de  Java  e mesmo  ao  de  Sumatra. 
E’  sabido  que  o cafeeiro  requer  um  terreno  profundo  e 
permeável  e é facto  incontestado  hoje  que  a natureza  phy- 
sica  do  sólo  tem  muito  mais  importância  para  esta  planta 
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qur  a tua  compoaiçio  chimica.  como  muito  bem  a de- 
monttra  a notta  terra  rôxa  e como  ii  attignalou  Dafert. 
o tabto  deeclor  do  Instituto  de  Campinas:  «Au  point  de 
vue  pratique,  on  en  condura  que  la  pauvreté  du  sol  n'ett 
pas  un  empfchement  á la  réussile  du  café;  les  propriétéa 
physiques  ont  bien  plus  de  valeur,  et  il  n'y  a pas  lieu  en 
général  de  se  préoccuper  de  la  composition  chimique  des 
lerres  à café*. 

O terreno  de  )ava  é pouco  profundo  e nem  sempre 
sufficientemente  permeável,  creando  uma  crosta  dura,  que 
deve  ser  attribuida  ài  suas  chuvas  torrenciaes.  Mas.  mesmo 
sob  o ponto  de  vista  chimico,  o seu  siMo  é,  inferior  ao 
nosso,  como  se  vé  pelas  analyses  feitas  e como  bem  o de- 
monstra o lado  de  se  nlo  poder  cultivar  luaativamenie 
por  mais  de  um  anno  ou  dois.  no  mesmo  terreno,  a canna 
de  assucar  ou  o mMho.  cutturas  estas  feitas  em  S Paulo 
durante  de/enas  de  annos  e sempre,  mais  ou  menos,  com 
resultados.  O engenho  Central  de  iVadeaba  é disto  um 
exemplo  frisanie.  Seria  impossível  pensar  em  cultivar,  nos 
cafeaaes  de  java.  o milho  ou  outra  qualquer  planta,  como 
inielti  e imprevidentemente  ainda  hofr  se  lai  em  muitas 
das  nossas  faiendas. 

A fertilidade  de  java.  de  Sumatra  e de  quasi  todas  as 
Ahas  do  archipciago  reside,  sem  duvida,  na  sua  enorine 
riqueza  em  precipitacAes  aquosas  e no  seu  clima,  de  gran- 
de uniformidade  e sempre  quente. 

Clima.  O traço  notável  do  chma  nas  Indus  Unen* 
taes  hoUandezas  é a uniformidade  de  temperatura  durante 
lodo  o anno.  Talvez  nAo  ha|a  logar  no  mundo  em  que  a 
temperatura  se}a  Uo  eguaL  Na  cosia,  a temperatura  média 
oscilla  entre  Hp  e ZT  (Batavia.  em  |ava;  Palembang,  em 
Sumatra).  A differença  minima  das  temperaturas  médias 
dos  mezes  mais  quentes,  e mais  frios  do  anno  é de  1* 


(Batavia,  em  Java;  Padang  em  Sumatra),  emquanto  a maxi- 
ma  differença  vai  apenas  a 2o  (Amboina,  nas  Moluccas)- 
A oscillação  diurna  é também  tão  pequena,  sendo  de  8°  a 
IQo  na  estação  sêcca  e de  õ»  a T na  epochíKdas  chuvas, 
para  a grande  maioria  dos  postos  das  índias. 

A differença  de  temperatura  entre  o dia  e a noite  é 
apenas  de  poucos  grãos  Fahr.,  na  parte  litoral. 

Em  Batavia  o thermometro  marca  uma  média  de  26o, 5 
de  Junho  a Outubro,  sendo  de  26°  a média  annual.  A mé- 
dia mensal  mais  elevada  é a de  Setembro,  26o,6,  e Outu- 
bro, 27o.  A maior  maxima  absoluta  observada  foi  de  36°, 
em  6 de  Novembro  de  1877,  á uma  da  tarde,  e nesse  anno, 
em  9 de  Agosto,  a minima  de  IQo. 

No  interior,  nas  montanhas,  durante  o dia  o thermo- 
metro raramente  sobe  além  de  27o,  rnas  durante  a noite 
desce  a 16"  e 14o. 

Em  Malang,  a celebre  região  do  café,  de  dia  a média 
é de  26",5,  e á noite  de  16o.  Tosari,  o sanatorio  de  Java,, 
tem  uma  média  de  17°. 

Como  as  differenças  de  temperatura  são  muito  pe- 
quenas, as  estações  são  determinadas  pela  quantidade  de 
chuva,  ou  precipitação,  e o anno,  por  assim  dizer,  é divi- 
dido em  estação  sêcca  e estação  chuvosa.  Em  geral,  os 
mezes  de  Dezembro  a Março  são  os  mais  chuvosos  e os 
de  Julho  a Setembro,  os  mais  sêccos,  isto  principalmente 
para  a parte  mais  baixa  da  ilha,  porque  nas  regiões  altas 
a differença  entre  as  duas  estações  é menor. 

Java,  como  as  outras  ilhas,  pela  sua  posição  geogra- 
phica  e pela  sua  natureza  insolar,  está  sujeita  ás  condições 
de  clima  tropical  maritimo.  Estando,  além  disso,  sujeita  ao 
regimen  das  monções  e devido  á regularidade  destes  ventos 
intertropicaes,  não  tem  as  mudanças  bruscas  de  tempera-- 
tura  nem  conhece  as  grandes  irregularidades  de  clima. 
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Ao  úkIo  do  calor  tolar  rtiftie  a grande  humidade  at* 
motphcrica  e o clima  de  |ava.  como  o da»  India»  Neer- 
landeia»  em  geral,  é o re»ulUdo  do  concurao  de»le«  doi» 
elemento».  Em  paue»  meno*  rico»  em  humidade  e em 
chuva»,  a con»ideravel  m»oUçAo  de  Java  produriiia  »écca» 
horrtvet» ! E*  inconle«Uvel  que  na  «ua  grande  riquc/a  em 
precipéta^Ae».  como  veremo»  em  outra  parle  de»le  relatório 
re»MÍe  a explicas'ln  enorme  teriilidade  de  toda  a ilha. 

O dr.  f*.  J.  S.  Cramer,  actualmenie  chele  do  Servi^ 
de  Selec^lo  do  Departamento  de  AgrKuitura  da»  India» 
Mollandeia»  e.  inconlr»tivelnienie.  a maior  auctor idade 
mundial  no  a»»umpto.  avaliava  em  1017  a área  cultivada 
com  o caf^  em  |ava  em  cerca  de  200000  hectare»  (82  044 
alqueire»),  do»  quae»  70.000  hectare»  peitenciam  ao  (àovcr- 
no.  Me»mo  que  a área  da»  ptanla^Ae»  privada»  »e  tive»»e 
mantido  e»tacionaria.  fa/endo  a rrduc^Io  que  tem  »of(rido 
a cultura  governamental,  bem  a»%ignalada  no»  referido» 
quadro»,  oblem-«e  um  total  de  I VL240  hectare»  (62.000  al- 
queire»). Ma»  náo  é provável  que  a área  cultivada  com 
caH  na»  larenda»  particularr»  tenha  »ol(rido  diminui^áo, 
poi»  que.  em  1803  era  de  120000  hectare»  repartido»  por 
4)0  laienda»;  em  1007  contava  130000  hectare»  e em 
1013  era  de  M4  o numero  de  laienda».  No  meu  calculo, 
dei  para  Java  um  total  de  200000  bouw»  08.644  alqueire» 
ou  141.020  hectare»),  de  que,  de»contado»  o»  )0.)26doÜo« 
vcmo.  re»lam  I4a474  bouw»  para  a»  planta^Ae»  particu- 
lare»  (00  660  hectare»  ou  41.100  alqueire»).  Outro  facto  que 
convem  a»»ignalar  i o »eguinle:  Em  1013  havia  em  Java 
)24  (a/enda%  que  cultivavam  calé,  con»tando.  por^,  da» 
e»tali»tica»  de  produc^áo  apena»  276,  o que  quer  diier  que 
havia  248  que  amda  náo  produiiam,  ou.  o que  é o me«mo, 
com  plantaste»  nova». 

Ape»ar  do  que  fica  expo»to,  v^-»c  que,  no  calculo 
(eito,  (u  uma  reducçio  de  30.320  hectare»  rui  área  culti- 


vada  com  café  pelas  fazendas  particulares  em  1907,  que 
foi  quando  começou  justamente  o enthusiasmo  pelo  robusta. 
Além  disso,  é preciso  não  esquecer  que,  pelas  estatísticas 
feitas  pelos  proprios  fazendeiros,  ha  só  no  districto  de 
Malang  30.000  bouws  (21.288  hectares)  cultivados  exclusi- 
vamente com  café  e um  total  de  61.507  bouws  (43.645 
hectares)  com  café  isolado  e café  consociado  com  borra- 
cha e outras  plantas  {catch  crop),  dos  quaes  36.240  bouws 
pertenciam  a empresas  com  capitaes  holiandeíes  e 25.267 
a empresas  com  capitaes  extrangeiros. 

S.  Paulo,  segundo  as  ultimas  estatísticas  publicadas 
e sem  contar  os  cafezaes  novos,  possue  688.845.410  cafeei- 
ros em  875.003  hectares  ou  361.571  alqueires.  Java,  mesmo 
incluindo  os  cafezaes  do  Governo,  tem  cerca  de  trezentos 
milhões  de  pés  em  141.920  hectares  ou  58.644  alqueires, 
isto  é,  um  pouco  menos  da  metade  dos  cafeeiros  do  nosso 
Estado,  numa  área  mais  de  seis  vezes  inferior  á nossa  (São 
Paulo  tem  em  café  exactamente  6,16  vezes  á área  cultivada 
com  esta  planta  em  Java).  Tomando  como  média  dos  ulti- 
timos  annos,  para  São  Paulo,  10  milhões  de  saccas  e a 
safra  de  java  em  1912,  de  581.155  saccas  (564.585  pikols), 
teremos  que  a nossa  producção  é 17  vezes  maior  que  aja- 
vaneza.  Se  comparamos  o numero  de  cafeeiros,  veremos 
que,  por  mil  pés,  o nosso  Estado  produz  8 vezes  mais; 
mas  se  nos  referimos  a área,  veremos  que,  por  alqueire,  a 
nossa  producção  é de  110  arrobas  e a de  java  de  40  (exa- 
ctamente 39,6),  isto  é,  não  chegamos  a produzir  tres  vezes 
mais.  Se,  porém,  descontarmos  os  cafezaes  do  Governo, 
que  muito  fazem  abaixar  a média  de  producção  de  java, 

teremos  41.190  alqueires  produzindo  1.993.320  arrobas, 

498.330  saccas)  ou  sejam  48  arrobas  por  alqueire,  ou  pouco 
inenos  da  metada  da  nossa  producção  por  unidade  de  su- 
perficie  (exactamente  2,2  mais  em  S.  Paulo  que  em  java),  o 
que  ainda  é muito,  certamente,  mas  já  não  tão  despro- 
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porckmal  como  qtmem  fa/er.  Mmor  parecerá  a differença 
se  SC  levar  em  consideração  a lueta  tremenda  contra  a ter- 
rível hemiióú,  de  que  estio  atacadqp  todos  os  cafezaes  das 
Indias,  a enorme  fertilidade  das  terrls  paulistas  em  com- 
paração com  as  iivadeea»  e o grande  numero  de  cafeeiros 
que  ainda  nada  produiem  ou  produxem  muito  pouco. 


Proço  da  derrubada  á plantação  definitiva  — 
No  Lamponc.  sul  de  Sumalra  <fa/endas  «Kedaton»,  «Oa- 
dies»  e «Negerifa»,  é a seguinte  a despera  por  bouw  (700b 
m2l.  desde  a derrubada  alé  a plantaçio  definitiva: 


Denubada 

florins  25 

Queimada,  em  geral,  duas  vem  . 
Ahnhamenlo  de  covas  incluindo  as 

• 

20 

9 

estacas 

• 

7,5 

■} 

Abertura  das  covas,  inclusive  as 

» 

2,5 

í 

Preparo  das  covas  para  a planta- 

í . 



• 

2,5 

V 

Plantaçáo 

• 

2 

Viveiros 

tstradas,  indusive  pontes  e san- 

> 

15 

f 

r 

4 

gradoiros. 

» 

10 

■i  J 

Falhas  c replanta. 

» 

1 

■í  í 

Administrador  c feitor 

• 

45 

♦ : 

è 

Total ’ 

» 

130,5 

( 

á 

ou,  em  moeda  braãlcira,  1631125  (I  florim  vale  11250) 
por  alqueire  554S025.  ^ 

Na  provincia  de  Ddi.  na  costa  oriental  de  Sumalra,. 
esta  despexa  e um  pouco  mais  elevada. 

Veiamos  agora  em  )ava. 


Na  fazenda  «Pondok’Gedeh»  no  Preanger,  foi  verifica- 
da cuidadosainente  a seguinte  despeza  para  dez  bouws  de 
terreno  (cerca  de  3 alqueires) : 

Viveiros  . florins  lob,84 

Derrubada » 725,85 

Destocamento » 259,46 

Feitor » 85,00 

Estradas  e caminhos.  . . » 45,45 

Drenagem » 229,44 

Divisão  do  terreno  em  ta- 
lhões   » 8,00 

Cava » 191,68 

Carpas » 55,75 

Terraços  ou  socalcos  . . » 656,70 

Covas  de  um  metro  cubico  » 620,23 

Preparo  das  covas  para  a 

plantação » 215,77 

Compra  de  sementes  . . » 43,09 

Jacás » 26,62 

Alinhamento  e plantação  . » 23,25 

Total  ...  » 3.295,13 

ou  329,5  florins  por  bouw,  ou  ainda  411$875  em  moeda 
brazileira,  ou,  por  alqueire  1:400$375. 

Convem  notar  que  os  dados  desta  fazenda  merecem 
inteira  confiança.  Esta  cifra  não  parecerá  exaggerada  se  se 
considerar  o trabalho  de  destocamento,  de  formação  de 
terraços  e as  dimensões  das  covas. 

Em  outras  fazendas  : 

Soember  Kerto,  100  florins  por  bouw  ou  425$000  por 
alqueire. 

Soember  Tjoeling,  80  a 100  florins  ou  340$000  a 
425$000  por  alqueire. 
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Kail  Krmpil.  125  ou  53ISOOO  por  alqucirr. 

L»LaçAo  Eapcrimcntal  iSc  Bangvian.  150  ou  o)7|500 
por  algurtrc. 

I*va  M outra*  fa/mdaa  é Jiffidl  calcular  ae  com  rxa* 
ctidâo  r*ta  úetpetã.  porque,  cm  geral,  lOo  ae  laarm  novaa 
derrubada».  A»  plantaçôe»  dr  roòmsia  agora,  como  aniet 
as  de  Itbmctt,  (a/em-»e  em  substiluicio  de  velho»  caferacs 
e.  muita»  ve/es.  lenlamente,  i»lo  é,  â medida  que  o»  ve> 
lho»  caleeiroft  vAo  morrendo,  de  modo  que  me»ino  ■ des* 
pe/a  deata  rrplantaclo  é dtfficil  de  »r  obler  com  r^actidio 
e como  mMta  *» 

Em  quasi  Ioda»  a»  faimda»  que  viaitel.  me»mo  indu* 
indo  as  do  governo  e com  exccpçfto  apena»  daquellas  de 
que  ettei  as  despeças,  as  plantacOe»  de  fvòmsia  eram  fettas 
rm  terreno»  oceupado»  por  outro»  r velho»  cafeeiro».  Em 
•Kalèmas»,  por  exemplo,  ha  I.50CL000  nbmita  substituindo, 
em  IJOO  bouvv»  (cerca  de  352  alqueire»).  400.000  Itberüw.  | 
Em  «Soember  Aroem*  vi  rokmUa  plantado»  em  terreno  pri*  I 
meramente  oceupado  pela  ütêbita  a depois  pelo  UberUm. 

Samnntnim  — Embora  em  alguma»  (acendas  de 
java  e Sumalra  tenham  obtido  bom  resultado  com  caleci* 
ros  semeado»  %mr  pUur,  processo  lambem  empregado  no 
Bracil  e em  nAo  pequena  escala  (a  que  os  lacendeirot  pau- 
listas chamam  erradamenie  ptoMtmçia  de  semente),  o sysie. 
ma  geralmenle  seguido  e preferido  é do  esubelecimenln 
de  viveiro».  Em  Iodas  as  (acendas  que  visitei,  inclusive  nas 
culturas  dos  indigena».  vi  este  processo  adoplado  e,  »e)a 
dito  a bem  da  verdade,  com  incontestável  «upertoridade 
sobre  o nosso 


NAo  será  predso  insistir  aqui  na  vantagem  do  em- 
prego de  mudas  transplaniadas,  muitissimo  mais  resisten- 
tes do  que  a»  ornindas  de  sementeira  feita  directamente  no 


logar  que  deverlo  ficar  definilivamente. 
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Em  parte  alguma  aproveitam  as  mudas  que  nascem 
espontaneamente  sob  os  cafeeiros,  de  fructos  que  cahem 
durante  a maturação  ou  a colheita. 

As  photographias  que  acompanham  este  relabjrio  mos- 
tram claramente  e melhor  que  qualquer  descripção  o sys- 
tema  seguido  no  estabelecimento  de  viveiros.  Os  alfobres, 
longos  e estreitos,  são  construidos  dentro  de  ripados  ou 
abrigos  de  bambu,  recobertos  estes  por  folhas  de  coqueiro 
ou  por  uma  especie_de  sapé,  de  modo  que  podem  ser  re- 
tirados gradativamente,  afim  de  ir  pouco  a pouco  habitu- 
ando as  plantas  aos  raios  solares. 

Facilmente  se  comprehende  a vantagem  de  taes  vivei- 
ros sobre  o que  se  pratica  no  Brazil,  numa  clareira  da 
matta,  onde  as  plantas  são  mantidas  num  meio  completa- 
mente differente  daquelle  em  que  irão  viver,  quanto  a con- 
dições de  luz,  calor  e humidade.  Por  isto  mesmo,  por  oc- 
casião  da  plantação  definitiva,  não  ha  necessidade  de  pro- 
teger as  mudas  com  essas  arapucas  usadas  em  São  Paulo, 
processo  este  mais  dispendioso  e.  . . original. 

As  sementes,  sempre  bem  escolhidas,  são  distribuidas 
bastamente  sobre  os  alfobres  e ligeiramente  cobertas.  A 
germinação  faz-se,  mais  ou  menos,  em  6 semanas.  Em  ge- 
ral, antes  de  se  abrirem  as  folhas  cotyledonares,  são  as 
mudas  transplantadas  para  novos  canteiros,  onde  ficam  a 
uma  distancia  de  20  a 30  centimetros. 

Na  maioria  dos  casos,  a plantação  definitiva  faz-se  com 
mudas  de  9 a 11  mezes,  havendo  fazendas  que  as  empre- 
gam de  6 mezes,  como  geralmente  para  o robusta.  Vi  ma- 
gnificos  viveiros  nas  tres  fazendas  do  sul  de  Sumatra,  com 
o seguinte  numero  de  mudas,  promptas  para  a plantação 
definitiva : 

Kedaton 400.000 

Gadies 600.000 

Negerija  . . : 3.000.000 
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Em  )«va  o»  mdhores  vtveiroft  que  vt  eram  ot  da»  fa- 
zenda» «l^indok  Oedeh»,  «KaJiina»»,  «Kali  Sepandfang* 
•ScMnber  Aroem»  e «Trètè»  l*anggoeng» ; mas.  de  um  modo 
geral.  po»»o  dizer  que  em  ioda»  a»  fazenda»  havia  ma* 
gnilKo»  viveiro».  incomparavHmentr  superiores  ao»  nosso», 
mesmo  aos  melhore»  que  conheço  em  S.  Paulo. 

Resta-me  agora  referv-me  ao  preço  da»  semente»  do 
roòmstú.  A pnncipio.  chegaram  a vender  a 1000  florins  o 
pikol  ou  sacca  (12SOSOOOI.  tendo  baiaado  este  preço  a 300 
lorin»  (37M00O)  e mesmo  a 1)0  florins  (187S)00).  «Kah 
Sepandiang*  vende-a»,  a )00  e Kah-Kempil  a 1)0.  Nesta 
ultima  fazenda,  a conselho  de  Cramer.  comprei  20  kilos  por 
)0  florin»  62$)00|  ou  a 3|12)  por  kilo.  Em  Sumatra  po- 
dem obler-se  a 100  florin»  por  pikol.  ma»  fá  expliquei  o 
motivo  da  minha  preferencia. 

A enorme  differença  de  preço  entre  o café  para  se- 
menteira e o café  para  consumo  mostra  daramente  o cui- 
dado com  que  é aqueile  escolhido.  Uma  sacca  de  roòusiã 
beneficiado  custa  70  franco»  e sessenta  ktro»  de  café  para 
semente  valem,  no  minimo.  200  francos,  em  Sumatra,  e 300 
em  java. 

A UansplantaçAo  laz-se  facilmente  e,  segundo  p«ide 
verificar  no  terreno,  com  uma  insignificanie  percentagem 
de  falhas,  o que  talvez  se  deva  attiibu»  á habilidade  manual 
dos  malayos.  ' 

Outro  ponto  em  que  parece  haver  superioridade  sobre  ; 
Sio  Paulo  é o da  epocha  da  planiaçfto  definitiva,  que  alU  se 
faz  de  Novembro  a janeiro  e,  mais  raramenle.  até  Fevereira 
De  facto,  nAo  se  comprehende  porque  o nosso  fazendeiro 
prefere  fazer  a plantaçAn  em  Maio.  isto  é.  no  começo  da  | 

sécea,  sendo  obhgado  a cobrir  todas  a»  mudas  com  uma  ! 

porçgo  de  achas  de  madeira  e a plantal-as  no  fundo  das  covas-  | 

Mesmo  que  se  procure  defender  o nosso  sysiema,  ) 

como  se  quu  fazer,  por  ser  o inverno  a melhor  estaçJo 
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para  a plantação  definitiva,  é preciso  confessar  que  Maio 
não  é inverno  em  parte  nenhuma  do  mundo,  sendo  prova 
evidente  de  que  não  estam  com  a razão  os  cuidados  de 
protecção  de  que  é preciso  cercar  as  mudas. 

O inverno,  ou  antes,  o periodo  que  vai  de  Maio  a 
Agosto  é,  de  facto,  o preferivel  para  a transplantação  de 
vegetaes  de  folha  caduca,  mas  não  para  o cafeeiro  que  é 
arbusto  de  folhas  persistentes  e que  tem  maior  probabili- 
dade de  pagamento  quando  plantado  na  estação  das  chuvas. 

Distancia  de  plantação  — Não  se  póde  determi- 
nar, de  um  modo  categórico,  um  limite  fixo  para  a distan- 
cia de  plantação  do  cafeeiro,  nem  mesmo  para  cada  especie, 
mas  apenas  para  cada  especie  em  cada  região.  Segundo 
Cramer,  a melhor  distancia  para  o robusta  é de  11,2  palmos 
e 12,6  palmos,  em  quadrado,  ou  8x8  pés  e 9x9  (2^,51  e 
2m,82);  para  o liberica,  12x12  pés  ou  16,8  palmos  ou,  quando 
muito,  14  palmos  por  16,8  ou  10x12  pés  (3^,76  e 3m,14  por 
3n’,76).  Assim  mesmo  será  preciso  levar  em  consideração 
o clima  e a natureza  do  sólo,  porque,  segundo  Van  Hall,  as 
distancias  aconselhadas  por  Gramer  são  bôas  para  terrenos 
íerteis  e adoptal-as  em  sólos  pobres  seria  pouco  econo- 
mico. 

Em  terras  bôas,  como  as  da  fazenda  «Kalimas»,  pare- 
ce-me exaggeradamente  pequena  a bitola  adoptada  para  o 
robusta,  6x6  pés  (2,“48),  ou  8,4  palmos. 

O systema  de  plantar  os  cafeeiros  a maior  distancia 
e collocar  no  centro  da  quadra  um  outro  pé  é incontesta- 
velmente vantajoso  como  fórma  de  transição.  A principio, 
todos  estes  cafeeiros  podem  viver  no  mesmo  terreno,  com 
a vantagem  de,  pela  sua  folhagem,  protegerem  o sólo.  Mas, 
para  que  isso  dê  resultado,  será  indispensável  que  no  tempo 
devido  o cafeeiro  central  seja  eliminado.  Ora,  acontece 
■quasi  sempre,  e foi  o que  observei  em  Java  e Sumatra,  que, 
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pelo  %€U  a«p(Clo.  o (â/endeiro  lem  pena  de  cortal^A  vai 
tranviipndo  c,  afinal,  lodo»  o»  cafetiro»  »âo  preiudicado». 

Em  aiipima»  faaenda».  para  evilar  c«te  incnn^micfHt^ 
como  em  «Soember  Tioeling»,  por  exemplo,  nlo  dc^ponlam 
o pé  central,  que  no  tempo  devido  e«tá  dema»iadamentc  alio 
e nada  mai»  produr.  ou  produx  muilo  pouco.  »endo  laci, 
nexta»  condiçOe».  »aaif»calH>. 

Em  SAo  Paulo  a diatancái  de  planüKâo  varia,  geral* 
menle.  de  14  a 24  palmo».  »eiHJo  |u»lo  conle»»ar*»e  que 
nAo  lem  o»  fa/endevo%  paulixia»  o me»mo  cuidado  noiado 
na»  India»  na  e«colha  do  compa»»o  aadoptar.  E’  rvklenle 
que.  na»  no«»a»  letra*,  muilo  mai»  fertei».  »ena  pouco  pra- 
tico empregar  a me»fna  bitola  u»ada  pdo»  liolIaiKlexe»:  ma» 
o que  é prvcio»o  a»»iinular  é a uniformidade  de  (li»tancia 
adoptada  no  no»»o  E»tado  por  fa/endeiro»  viainho».  ma», 
nuila»  vexe»,  em  de»egualdade  de  condicAe»  lopographicai, 
de  »ólo  ou  de  expoaiçAo.  Conviria  muilo  que  em  eaiacAet 
experunentae»  »e  hxexiem  en»aio»  ne»le  «entido.  rxiabele* 
cendo  lalbAe»  ou  parcella»  com  cafeeiro»  a di»lancia»  dif* 
ferenie».  de  modo  a poder  determinar >»e.  ^potífrtari,  orne* 

• Ihor  compa»»o  para  cada  uma  da»  xona»  e quabdade  de 
»ólo.  ou  me»mo  para  »e  »aber  »e  é o melhor  o caminho 
que  Inlhamo».  Ouiro  ponto,  que  conviria  averiguar  e que 
nAo  me  parece  auffictenlemenle  eaclarecido  é o xegumie 
Todo»  nó»  cnUcamo»  o «yalema  adoptado  pelo»  holiande* 
le».  na»  India»,  de  planiarem  o cafeeiro  a pequena  dixlan* 
cia.  com  milhare»  de  pé»  por  alqueue.  Ke»ta  »aber  »e  é 
preferível  e»»e  »y»leina.  uma  vex  que  »e  colloque  ipena» 
uma  muda  em  cada  cova.  ou  o no»»o  de  plantar  a maior 
diataiKia.  ma»  formando  verdadeiro»  lufo»  de  café  em  cada 
cova. 

Na»  melhore»  laxenda»  que  vi»ilei  em  Java  e Sumatro 
eram  o»  »cguinle»  o»  compa»»o»  adoptado».  para  a»  diffe- 
rente»  e»pecie»  cultivada»: 
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DISTANCIA  DE  PLANTAÇÃO 


ESPECIE 

Em  pés 
hollandezes 

Em  palmos  brazileiros 

N.  (Je  cafjeiros 
por  bmfw 

N-  ití  cafeeirns 
por  alqctlre 

Robusta 

í 6 

por 

6 

8,4 

por 

8,4 

2000 

6800 

6 

» 

7 

8,4 

» 

9,8 

1714 

5827 

6 

8 

8,4 

11,2 

1500 

5100 

i 6 

9 

8,4 

» 

12,6 

1333 

4531 

6 

» 

10 

8,4 

* 

14,0 

1200 

4080 

7 

, 

7 

9,8 

» 

9,8 

1469 

4994 

7 

8 

9,8 

» 

11,2 

1286 

4372 

7 

„ 

9 

9,8 

12,6 

1142 

3882 

7 

10 

9,8 

■ » 

14,0 

1028 

3495 

8 

8 

11,2 

» 

11,2 

1125 

3825 

8 

9 

11,2 

* 

1 ,6 

1000 

3400 

8 

>> 

10 

11,2 

14,0 

900 

3060 

9 

» 

9 

12,6 

» 

12,6 

889 

3022 

9 

» 

10 

1 ,6 

» 

14,0 

800 

2720 

10 

10 

14,0 

» 

14,0 

720 

2448 

8 

» 

8 

com  1 

no 

centro 

2250 

7650 

10 

» 

10 

» 1 

* 

1470 

4998 

Arabica 

5,5 

por  5,5 

7,8 

por 

7,8 

2381 

8095 

6 

6 

8,4 

> 

8,4 

2000 

6800 

6 

7 

8,4 

* 

9,8 

1714 

5827 

7 

» 

8 

9,8 

> 

11,2 

1286 

4372 

Liberica 

10 

10 

14,0 

por 

14,0 

720 

2448 

10 

12 

14,0 

» 

16,8 

600 

2040 

12 

12 

16,8 

» 

16,8 

500 

1700 

12 

12 

com  1 

no 

centro 

1000 

3400 

Hybridos 

6 

por 

8 

8,4 

por 

11,2 

1500 

5100 

Plantação  — Depois  da  derrubada,  queima-se  o 
matto  (em  geral,  duas  vezes),  alinha-se,  estaqueia-se  e abrem- 
se  as  covas.  Estas  variam  muito  de  uma  fazenda  para 
outra,  mas,  geralmente,  tem  pouco  mais  de  um  pé  cubico, 
ou,  melhor,  4Ó  centímetros  ao  cubo.  De  um  metro  cubico. 
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como  as  que  vi  na  (a/rnda  «Ponòok*Oedeh»,  consliluein 
excepçAo. 

Nas  (a/endas  em  que  este  serviço  é feilo  por  tarda, 
ou  empreitada  pagam,  em  média.  I 1 2 a 2 cents.  por  cova 
<18.75  a 25  réis). 

A terra  idirada  da  cova  é collocada  em  montículo,  ao 
lado.  onde  fica  durante  alguns  dias  para  meteoruar.  Antes 
de  plantar,  enche-se  a cóva  com  a mesma  terra,  sem  calcar, 
de  modo  que  fique  em  forma  cônica,  plantando-se  a muda 
no  vrtlice.  Só  entio  se  calca,  para  ficar  tudo  no  mesmo 
nivd  do  terreno 

Oeralmenle.  as  plantas  nlo  slo  protegidas  de  modo 
nenhum,  nem  sAo  ligadas  a htíorrt,  e vfto  para  o terreno 
com  uma  altura  média  de  30  a 40  centimetrus.  Os  alinha- 
mentos que  nâo  sâo  perfeitos  como  os  nossos,  fa/em-se 
lirando-se  pnmeéamente  duas  linhas  mestras,  em  esqua- 
dria. servindo  de  bitola  uma  taquara  ou  bambu.  NAo  vi 
nunca  empregarem  para  isso  correntes  ou  cordas.  Tive 
occasiAo  de  assiste  a este  serviço  todo  nas  tres  farendas 
do  Lampong,  no  sul  de  Sumatra  (Kedaton.  Qadies  e Ne- 
grifa).  e em  «Soember  Kerto».  «f\NKSok-Oedeh*.  «Kali-Kem- 
pit*,  «Trétés  í^nggoeng»  e «Kalimas».  em  Java. 


Cqrpga  — No  sul  de  Sumatra  a carpa  é feita  á mio 
ou  com  uma  especie  de  podio,  arrancaiKlo-se  as  hervas 
pela  raú.  Fantn-se  carpas  de  de/  em  de/  dias.  ou  melhor, 
percorre-se  o terreno  para  retirar  as  poucas  hervas  que  em 
tio  curto  lapso  de  tempo  puderam  desenvolver-se.  fta 
homens  e mulheres  empregados  nesse  serviço,  calculando- 
se  que  cada  um  faça  um  bouw  por  dia  (700Ó  metros  qua- 
drados). 

Cm  quast  todas  as  fa/endas  de  java  o processo  é 
idêntico. 


Em  «Kalimas»  trabalham  20  dias  por  mez  na  carpi- 

ção,  tendo  cada  familia  a seu  cargo  quatro  bouws 

(28.384'""). 

Na  fazenda  «Petoeng  Redjo»  pagam  2 cetits.  por  100 
pés,  ou  20  cents.  por  mil  cafeeiros  e por  carpa,  limpando- 
se  o terreno  de  dois  em  dois  mezes,  na  epocha  da  sêcca, 
e todos  os  mezes,  na  estação  chuvosa.  E’  preciso,  porém, 
notar  que  o cafezal  tem  pouco  matto,  porque  do  contrario 
seria  difficil  explicar  tal  preço.  Suppondo,  assim  mesmo, 
dez  carpas  por  anno,  teremos  200  cents.  ou  2 florins  por 
mil  pés,  por  anno,  ou  em  moeda  brazileira  2$500 ! 

Convem  assignalar  que  a carpição  é muito  menos  tra- 
balhosa que  em  S.  Paulo,  o que  se  comprehende  facilmente 
pela  sombra  das  arvores  de  abrigo  e pela  menor  distancia  de 
plantação  dos  cafeeiros.  Os  cafezaes  em  plena  producção 
formam  verdadeiros  tunneis,  onde  nenhum  matto  pode  crescer. 

Poda — Nas  Índias  Neerlandezas,  como  em  S.  Paulo, 
é um  ponto  ainda  de  calorosa  discussão  e sobre  o qual 
não  se  firmou  até  agora  um  accordo,  apesar  das  auctorida- 
des  na  matéria,  que  alli  não  faltam. 

Nos  climas  pronunciadamente  húmidos,  como  o da 
fazenda  «Kali-Kempit»  (a  melhor  de  robusta)  deixam  desen- 
volver-se, nesta  especie,  todos  os  annos,  um  broto,  ou 
rebento  e cortam  também  todos  os  annos  o que  se  vai 
mostrando  mais  fraco.  Cramer  acha  bom  este  processo, 
mas  não  quer  ainda  pronunciar-se  definitivamente,  ou  de 
modo  categórico.  Desde  já,  porém,  declara-se  francamente 
favoravel  ao  systema  em  que  se  deixam  de  dois  a quatro 
rebentos,  despontados  a uma  altura  nunca  inferior  a 8 
pés  (2"’  ,5)  ou  11,2  palmos.  O systema  seguido  no  ara- 
bica  de  deixar  um  só  rebento  despontado  a 5 pés  (l'",56), 
7 palmos,  é por  elle  condemnado  em  absoluto,  quando 
applicado  ao  robusta. 
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Nâ  mdhor  fâirnda  dc  arabúa,  «l^l|ocr»,  tS«x«-»c  o 
rafcrvo  podado  a 5 ou  0 pés  e.  lo^o  que  dkr  »e  moalra 
betn  ifuarnecido.  deixai  na  parir  xupenor  um  rebento 
(bayonela)  que  produr  geralmenlr  muito,  ma»  que  ao  mesmo 
tempo  escosta  a planta.  Assim  que  a cafeeiro  come^  a 
soffm.  cor1a*se  a bayoneta  e deixa*se  um  outro  rebento 
que  deverá  subslituil-o,  mas  que  só  poderá  de  novo  pre- 
fudicar  o cafeeiro  depois  que  esto.  durante  esto  curto  lapso 
de  tempo,  se  refei.  E assim  successivamento. 

Esto  systema  fo^  idrado  por  T.  Ottolander,  um  dos 
mats  esclarecidos  fazendeiros  de  )ava.  que  o aconselhou 
sobretudo  para  as  regióes  húmidas.  Appiicaram-no  em 
muitas  fazendas,  mas  nem  sempre  com  o mesmo  critério 
do  seu  actor,  porque  conservam  por  demasiado  tempo  o 
rebento  termtrud.  ou  bayoneta.  e só  o cortam  quando  o 
mal  fá  náo  tom  remedio. 

Em  muitas  fazendas  rrcepam  o robusta  aos  7 ou  8 
annos,  obtendo  assim  uma  nova  planta  e isto  para  evt> 
lar  o inconveníento  que  tem  essa  especie  de  se  despir  de 
ramos  na  base.  Costumam  também  deixar  um  broto 
um  ou  dois  annos  antes  do  roiamemto.  de  modo  que  quan* 
do  o cafeeiro  é cortado,  logo  no  anno  seguinte  aquelle 
entra  em  producçio. 

Os  kjrMdú$  %ào  sempre  podados  nos  ramos  inferio* 
res.  para  corrigir  assim  a tondencia  que  tom  de  se  desen- 
volver rasteiramento. 

Náo  SC  pode  dizer  que  é digno  de  imitação  nenhum 
dos  systemas  de  poda  adoptados  rus  Indias. 

Nas  fazendas  de  arabúa,  prinapalmento  os  cafeeiros 
tom  mau  aspecto,  completamento  despidos  de  ramos  na 
base.  com  o cimo  coberto  de  ramos  entrelaçados  e redu- 
z ndo,  assim,  em  extremo,  a superfície  de  producçio. 
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Enxertia.  — Em  Java,  a enxertia  é feita  em  fenda 
simples,  fenda  cheia  e fenda  ingleza,  sendo  mais  usados 
os  dois  primeiros  processos. 

Na  fazenda  «Telogo  Sari»  fazem  a enxertia  dos  hy- 
bridos  sobre  o liberíca,  preferindo  para  isso  não  os  brotos, 
mas  os  ramos  verticaes  do  hybrido. 

Na  fazenda  «Soember  Aroem»  preferem  fazer  os  en- 
xerto sobre  cafeeiros  liberica  velhos,  porque  assim  crescem 
mais  rapidamente. 

Em  geral,  nos  cavallos  recepados  deixam-se  dois  ra- 
mos ou  rebentos,  sobre  um  dos  quaes  se  enxerta;  o outro 
que  fica  como  fiador,  é cortado  logo  que  o enxerto 
pega. 

A enxertia  faz-se  durante  todo  o anno  e um  bom  en- 
xertador  pode  enxertar  por  dia  300  cafeeiros  e ganha  50 
cents.  (625  réis). 

Nas  índias  Hollandezas,  além  do  hybrido,  empregam 
na  enxertia  as  outras  especies  de  cafeeiros,  que  podem 
servir  tanto  para  cavallo  como  para  garfo.  Assim,  por 
exemplo,  na  fazenda  «Pantjoer»,  com  bom  resultado,  enxer- 
tam o canephora,  Ugandae  e Abeokutae,  sobre  o robusta, 
tendo  eu  visto  pequenas  parcellas  de  todos  elles. 

O administrador  da  fazenda  «Gereng  Redjo»  assevera 
que  o robusta  enxertado  sobre  liberica  produz  fructos 
maiores, o que  não  me  parece  exacto,  porque  o cavallo  não 
pode  transmittir  ao  garfo  nenhuma  das  suas  qualidades, 
tendo  Cramer  e Van-Hall  concordado  commigo  neste  ponto. 

Na  fazenda  «Soember  Tjoeling»  vi  o robusta  enxer- 
tado sobre  cafeeiros  velhos  da  mesma  especie.  Alli,  quan- 
do o robusta  mostra  máu  aspecto,  corta-se  o cafeeiro  en- 
xerta-se, escolhendo  para  garfo  os  melhores  typos,  quer 
sob  o ponto  de  vista  botânico,  quer  como  productores.  E 
um  processo  que  devia  ser  ensaiado  em  São  Paulo,  no 
arabica. 
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Crmmtr  acredita  que.  »e  liveaftcm  feito  isto  com  o ü/* 
hfrictt,  talvez  esta  especir  ainda  pudesse  resistir  em  Java.  o 
que  Van  Hall  me  declarou  pôr  em  duvkla. 

Na  fa/enda  «Kalimas»  vi  este  processo  applicado  pelo 
Snr.  Elink  Schuurman.  para  o que  aproveitou  uma  bôa  e 
resistente  raiz  de  um  velho  librrka,  fazeiKlo  sobre  ella  o 
rnserto.  como  mostra  uma  das  photographias. 

Na  fazenda  «fVmdok  Oedeh»  os  enxertos  slo  prote- 
gidos por  tubos  de  vidro,  pintados  .de  branco  interior, 
mente,  que  sAo  colocados  até  a altura  do  ponto  de  enxer- 
tia,  ou  solda.  O vidro  serve  para  proteger  os  enxertos  do  sol 
da  chuva,  dos  choques  e lambem  para  diminuir  a evaporaçAo. 

A enxertia  pode  ser  feita  em  viveiros  ou  uw  pUtee. 

Em  algumas  fazendas,  em  \ez  de  se  protegerem  os 
enxertos  parcelladainenie  com  tubos  de  vidro,  faz-se  a en- 
xertia no  viveno,  numa  especie  de  valia  ou  fosso,  cobrindo 
tudo  com  um  caixdho  envidraçado,  isto  é.  fazendo  os  en- 
xertos em  verdadeúos  eslufins. 

Como  na  enxertia  sò  se  empregam  os  ramos,  oblcm- 
se  sempre  um  artiusir  que  se  ramifica  num  plano  horizon- 
tal. Difficilmenle  um  ramo  se  desenvolve  erecto.  Cramer 
lendo  encontrado,  por  acaso,  numa  fazenda  de  Java.  dois 
enxertos  do  kybhdo  de  Kahmas  que  se  desenvolveram  em 
^anios  erectos,  colheu  grande  quantidade  de  garfos  que 
foram  distribuídos  pelos  fazendeiros.  Vi  alguns  cafeeiros 
enxertados  com  laes  garfos  e com  a forma  horizontal 
muito  menos  pronunciada. 

fara  mostrar  que  a enxertui  do  cafeeiro  tem  muito 
mais  importancia  do  que  em  Sio  f*aulo  se  suppôe  e é 
um  processo  perfeitamente  pratico,  bastará  citar  duas  das 
fazendas  que  visitei.  «Soember  Aroem»  e «Kalimas».  em  que 
vi  respectivamente  plantações  de  300  000  e 150.000  hybridos 
enxertado  e o districto  de  Malang  em  que  se  plantaram  350 
hectares  com  este  cafeeiro  em  1906  00.  e cerca  de  200.000 


pés,  em  1912.  Cramer  cita  o caso  de  uma  fazenda  em  que 
se  enxertavam  50.000  hybridos  por  mez. 

Culturas  Intercalares.— Se  exceptuanffes  os  cafe- 
zaes  em  que  ha  também  plantações  de  seringueira,  cacáo, 
kapok,  noz  moscada,  pimenta  e coca,  pode  dizer-se  que,  nas 
fazendas  particulares,  não  sé  fazem  culturas  intercalares  nos 
cafezaes,  isto  é,  de  plantas  annuaes  ou  biennaes.  Culturas 
deste  genero  só  as  vi  nos  cafezaes  dos  indigenas  (cultura 
do  Governo),  assim  mesmo  em  muito  pequena  escala. 

Em  Tjisaroea,  por  exemplo,  na  provinda  de  Preanger, 
os  indigenas  cultivam  o terreno  do  cafezal,  até  o terceiro 
anno,  com  tabaco,  milho,  batata  ingleza  e cebolas  verdes. 

Nas  fazendas  particulares,  mesmo  nos  primeiros  an- 
nos,  emquanto  o cafeeiro  não  produz,  não  é permittida  ne- 
nhuma outra  cultura. 

No  caso  da  seringueira  e do  cacaoeiro  (este  ultimo 
menos  frequente)  é o robusta  que  constitue  a cultura  in- 
tercálar.  Nos  chamados  catch  crop,  plantam-se  as  serin- 
gueiras a 12  pés  por  24,  a 24  por  24  e a 20  por  20  (res- 
pectivamente, em  metros,  3,76  por  7,53;  7,53  por  7,53  e 
6,28  por  6,28).  Distancias  menores  são  prejudiciaes  ás  duas 
culturas. 

No  Lampong,  onde  o catch  crop,  como  em  geral  em 
Sumatra,  tem  mais  applicação  e importância  que  em  Java, 
plantam  o liberica  a 12  pés  por  12,  com  um  cafeeiro  no 
centro,  e o robusta  a 10  por  10,  também  com  um  no  centro 
da  quadra,  deixando  a seringueira  a 24  pés. 

Seria  preferivel  plantar  mais  compassadas  as  serin. 
gueiras,  a 50  ou  mesmo  100  pés  (140  palmos),  de  modo  a 
poder,  durante  maior  lapso  de  tempo,  aproveitar  o café. 
Como  se  faz,  o resultado  é que,  dentro  de  4 a 5 annos, 
já  as  duas  plantas  se  prejudicam  mutuamente.  Ora,  acon- 
tece que  neste  caso  o fazendeiro  hesita,  sem  saber  qual 
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cultura  prrtcrir.  O»  caleetrcn.  c«tAo  bonito»  e carrevadoa  e. 
como  o café  c»li  por  bom  preco.  teria  ditparatr  tacrifical- 
o;  por  outro  lado.  embora  o preço  da  borracha  lenha  ca* 
hkJo.  at  teringueira»  lém*tc  dctenvolvido  magnilicamenlee 
nem  te  pode  pentar  em  cortal*at.  O que  acontece  é que 
te  procura  remediar  o mal  dmamaiuh  etaggeradamente  at 
teringueirat.  de  modo  a obrigal*at  a cretcer  mait  e a evi* 
tar  por  ma»  algum  tempo  a tombra  dematiada  para  o 
bastú.  Mat.  metmo  ataim.  quando  o cafeeiro  vem  a ‘ter 
cortado,  a teringueira  ainda  é muito*nova  e nio  devia  ter 
explorada,  ou  tangrada 

Vi  variot  fa/endeirot  embaraçado»  tobre  ette  cato  e 
algunt  drilet  retolvidot  a detbattar  o tcringal.  duplicando 
a bitola  de  plantaçAo  anteriormenie  adoplada 

l\)r  tudo  itio.  parece<^ne  que  teria  preferível  plantar 
* a»  teringueirat  mat»  compattadat.  de  modo  a aproveitar  o 
café  durante  8 a 10  annot.  em  vea  de  S.  e a começar  a 
tangria  da  borracha  numa  edade  melhor  para  a arvore  e 
para  o producta 

O teguinte  tchema  mottra  ot  doi»  tyttema»  gcral- 
mente  adopladot  na»  India»  Hollandeaa»  na  plantaçAo  do 
catck  crop: 
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Arvores  de  abrigo. — Cramer  considera-as  como  abri- 
go, mais  pela  sua  influencia  directa  sobre  o sólo  e como 
reguladoras  da  temperatura,  que  pela  sombra  que  dão. 

Ao  contrario  do  que  se  póde  suppor  e a pri^ri  parece 
comprehender-se,  ellas  são  necessárias  nas  regiões  altas  de 
Java,  nas  montanhas,  e não  nas  planicies,  sobretudo  quando 
situadas  perto  da  costa.  Nas  montanhas,  a differença  de 
temperatura  entre  o dia  e a noite  é grande  e póde  preju- 
dicar, como  prejudica,  o cafeeiro,  emquanto  que  nas  plani- 
cies e perto  da  costa  essa  differença  é insignificante  pe- 
quenissima.  Para  isso  concorre  também  a maior  frequên- 
cia das  chuvas  em  toda  a região  alta  da  ilha. 

As  arvores  nos  cafezaes  têm  a vantagemde  diminuir  os 
grandes  extremos,  tornando  mais  constante  a temperatura. 

L.  Pierre,  numa  revista  franceza,  diz  que  em  Java,  nas 
regiões  planas,  de  fraca  elevação,  comprehende-se  a neces- 
sidade das  arvores  de  sombra,  por  causa  da  reverberação 
solar.  E accrescenta:  «Mas  no  interior  da  ilha,  as  condições 
não  são  as  mesmas  ; os  effeitos  da  reverberação  solar  não 
são  mais  para  temer.  Nas  montanhas  do  Salak,  nas  do 
Preanger,  no  Tankoeban  Prahoe,  por  exemplo,  a cultura  dos 
cafeeiros  faz-se  sem  abrigos,  sem  arvores  de  protecção  nos 
cafezaes». 

Ora,  tudo  isso  é falsissimo.  Visitei  a principal  fazenda 
particular  do  Preanger  e todas  as  plantações  nos  arredores 
do  vulcão  Tankoeban  Prahoe.  No  «Pondok  Gedeh»  (Pre- 
anger) só  as  velhas  plantações  de  liberica,  na  parte  mais 
baixa,  tinham  soffrido  o córte  das  arvores  de  abrigo  e a 
titulo  de  ensaio.  Todas  as  plantações  nas  montanhas  sof- 
friam  muito  pela  ausência  de  taes  arvores,  que  alli  faltavam 
porque  o terreno  muito  compacto  não  permettia  a cultura 
da  Leucaena  glauca. 

Nas  culturas  dos  indigenas  todos  os  cafezaes  tinham 
arvores  de  sombra  e era  notável  a differença  entre  estes  e 


- 383  — 


alguns  talhArs  em  que  o dadap  {5/ytkrÍMa)  Unhã  morrido  e 
o tamtofo  {Lrmcattfa)  pUnUdo  para  subsHtuH-o,  nlo  linha 
ainda  desenvolvimento  bastante  para  sombrear  o terreno. 

Verdade  se)a  que  Pierre.  continuando  a doutrinar,  dii 
que.  como  na  Indo-China  (situada  em  outro  hemispherioK 
a epocha  da  sfcca  em  )ava  vai  de  Novembro  a Abril ! 

A prova  evidente  da  necessidade  indispensável  das 
arvores  de  sombra  nos  caleaaes  de  |ava  e Sumatra  esti  no' 
que  se  deu  com  o dadap  {Efjrtknaa). 

Desde  cerca  de  1000.  uma  doen^  bacleriana  das  rai* 
xrs  lei  grandes  estragos  nas  plantaçAes  e a cultura  do 
dadap  tornou-se  impossível  na  maior  parle  das  residenciaa 
(províncias).  Neste  ponto  damos  a palavra  a Oamer : 
• Tentou-se  subsbluir  o dadap  pela  Aièútia,  que  nAo  deu 
melhores  resultados.  Come^-se  entáo  a plantar  no  Cam. 
po  de  Experiências  um  certo  numero  de  parcellas  com 
déversar  especies  de  leguminosas,  para  se  conhecer  o seu 
valor  como  arvores  de  sombra  e avaliou-se  separadamente 
a colheita  annual  de  café  em  cada  uma  das  parcellas.  Che- 
gou-se assim  a considerar  como  a melhor  especie  o Uim- 
toro  (Lfmcama  giaata)  arvore  pouco  conhecida  antes  destas 
experiencias  e que  actualmenie  é plantada  em  toda  a parte 
entre  os  cafeeiros,  com  os  melhores  resultados.  f*Dde  direr- 
se  que  por  esta  só  descoberta,  de  uma  tio  grande  impor* 
tanoa  para  a cultura  cafeeira.  as  desperas  do  Campo  de 
Experiencias  foram  largamente  cobertas*. 

Tive  occasiio  dê  visitar  grande  numero  de  fa/endas 
em  que.  ao  lado  de  iamtom  viertanies.  se  viam  ainda 
troncos  mortos  de  dadap  e uma  ou  outra  arvore  moribunda. 
Muitos  fa/ende«os  me  declararam  que,  se  nlo  tivesse  ap- 
parecido  tâo  depressa  o lamtaro,  grande  parte  dos  cafezaes 
estaria  irremediavelmente  perdida.  Em  fazendas,  em  que  a 
subsbtuiçAo  nlo  (Ara  feita  a tempo  e tio  rapidâmente  como 
devia  ser,  a differença  entre  os  diversos  talhAes  era  evidente 


e enorme.  Mas,  e aqui  se  revela  o modo  como  alli  se  tra- 
balha e como  se  encaram  estes  problemas,  para  que  o caso 
se  não  repita  e contando  desde  já  com  uma  doença  no 
lamtoro,  o Campo  de  Experiências  de  Buitenzotig  tem  já  em 
cultura  e ensaios  um  grande  numero  de  arvores  para  sub- 
stituir aquelle,  assim  como  tiveram  o liberica  para  substi- 
tuir o ambica,  como  obtiveram  o robusta  para  tomar  o lo- 
gar  daquelle  e como  têm  em  ensaios  e estudos,  como  ver- 
dadeiro fundo  de  reserva,  as  novas  especies  de  cafeeiros, 
que  deverão  tomar  a vez  do  robusta.  Não  é possivel  dei- 
xar de  admirar  este  esforço  e invejar  o seu  exémplo. 

As  principaes  arvores  usadas  como  sombra  nos  cafe- 
zaes  das  Índias  Neerlandezas  são: 

Leucaena  glauca  (lamtoro) 

Erythrina  umbrosa  (dadap)  em  algumas  regiões  ainda 
Pithecolobium  Saman 
Pithecolobium  Junghunhnianum. 

Albizzia  moluccana 
» stipulata 
Deguelia  microphylla 
Hevea  brasiliensis 

A Estação  Experimental  de  Bangelan,  além  destas, 
ensaiou  as  seguintes: 

Grevillea  robusta 
Caesalpinia  dasyrachis 
» arbórea 
Melia  Azedarach 

No  Campo  de  Experiências  de  Buitenzorg,  a cargo» 
do  Dr.  Van  Hall,  além  de  todas  estas  citadas,  ha  mais  as 
seguintes  : 

Adenanthera  pavonina  (sogo) 

Caesalpinia  coriaria 
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Ca%Mi  norida 
CcilrrU  ftaftilb 


tcmiUU 


EryiKhna  indica 
• vdulina 


lithoftpcmu 


GKhdda  macuUta 


Solanum  grandiUonim 
Swiolmia  macTophytU 


» mahogani. 


Em  outro  logar  damot  um  quadro  com  o resultado 
das  expcrimciaa  levada»  a cfleilo  na  Estaçfto  Experimental 
de  Bangelan,  com  diversa»  arvore»  de  »ombra.  com  o to* 
tal  da  colheiu  em  pikol»  por  bouw  (o  pdtol  pralicimcnle 
vale  uma  sacca). 

Aduboçôot.  estrumaçÔM  • palha  da  café  A» 
adubaçAr»  chiaúca»  néo  sAo  ainda  empregada»  em  java  e 
Sumatra  e até  aqui  apenas  pequena»  expcríencia»  tém  »ido 
feita»  e.  a»»im  mesmo,  sem  resultado  apreciavd.  Em  ne- 
nhuma das  fa/enda»  que  visilei  empregavam  adubo»  ché- 
mico». 

Em  •Kalirna»*  o »r.  EJink  Schuurman  fez  ha  tempo» 
en»aioft.  durante  cinco  anno».  dividindo  uma  parte  do  ca- 
fezal em  oHo  parecia»  de  I 5 de  bouw,  contendo  cada 
uma  100  cafeeiro».  Empregou  »ete  formula»  diver»a».  dei- 
xando uma  da»  parcetta»  para  testemunha.  O»  resultado» 
foram  muito  differenie».  A parcetta  que  mai»  produziu^  em 
4 anno»  deu  mai»  de  25  \i2  kilo»  de  caf4  que  a parcetta 
testemunha,  ou  mai»  7 kflo»  por  bouw  e por  anno,  nio 
pagando  assim  o preco  do»  adubo»  empregado». 

Deve  concluir-»e  daqui  que  a»  adubaçOes  chimica» 
néo  dio  resultados  ? 


i 


De  modo  algum.  O que  me  parece  é que  foram  pe- 
quenas as  parcellas,  não  tendo  importância  nem  podendo 
tirar-se  conclusões  de  adubações  feitas  em  ^cem  pés  de 
café.  Além  disso,  talvez  as  formulas  não  tivessem  sido 
bem  escolhidas.  Ha  adubações  e adubações,  assim  como 
ha  experiencias  e experiencias. 

A palha  de  café,  geralmente,  não  é utilizada  para  es- 
trumações.  De  todas  as  fazendas  que  visitei,  uma  apenas 
«Pondok  Gedeh»,  a empregava  e Cramer  me  disse  que  só 
conhece  mais  uma  nestas  condições. 

Não  soube  também  do  emprego  de  estrume  de  curral 
em  parte  alguma,  o que  se  explica  por  não  haver  alli  ani- 
maes  estabulados. 

Em  compensação,  os  adubos  verdes  estão  alli  muitíssimo 
generalizados,  destacando-se  dentre  elles  a LeucíEna  glauca, 
primeiramente  plantada  como  bordadura  para  proteger  o 
terreno  contra  as  erosões  e que,  cortada  continuadamente, 
dá  grande  quantidade  de  folhas,  enterradas  ao  lado  do  ca- 
feeiro. 

Convem  chamar  aqui  a atíenção  para  os  trabalhos 
e experiencias  feitas  neste  sentido  pelo  Campo  de  Expe- 
riencias de  Buitenzorg,  e que  mais  uma  vez  confirma  o 
que  asseverámos,  que  alli  se  trabalha  com  methodo,  sciencia 
e a valer,  sendo  manifesta  a nossa  inferioridade  neste  ponto. 

A seguir  damos  a lista  das  plantas  cultivadas  na- 
quelle  Campo,  como  adubos  verdes,  devendo  notar-se  que 
as  que  vão  marcadas  com  x são  as  que  tem  valor  pratico 
perfeitamente  demonstrado;  com  dois  xx  as  que  parecem  ter 
valor  pratico,  pelas  experiencias  já  feitas,  mas  cujo  tempo 
de  observação  não  é ainda  sufficientemente  longo ; final- 
mente, as  que  não  tem  indicação  nenhuma  estão  ainda  em 
experiencias,  sem  que  nada  se  possa  dizer  a seu  respeito 
(51  especies,  das  quaes  30  com  valor  pratico  já  demons- 
trado) : 
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ArMkyaoflMM  «««flCMâ 
Aly«*CMpM  IwtCM 
kmákm 

C«aavalli  casHomé»  t 
• fUdIau  u 

CtMáâ  litnata  b 

• Urrtgala  b 
■kWMOtér*  B 

• pêidlBru  B 
Ctmttmem»  Plaaieft  b 
ClHortB  ca}«ailoMa  b 

• irtaalrB  bb 
OoCBUHa  lacaM  b 

• Btftâtâ  <dt  pIVB)  B 

• • (4t  ■ 

• laana  b 

• UbaralloHa  b 

• <tala(|aHol4B  b 
Irrnigtaca  b 

• BlaU  B 

DcMaodáaai  polycarpaai 

• gyfoM—  B 
Btifialacvaai 


DoMckoB  Miava*  b* 


. Mr«al*  B 

laaiilv***  I 

armia  b 
tdffatd»* 

Lracataa  flaaca  b 
Lota*  aHgiaaau 
corakaiBtaB 
Macaaa  «p.  B 
• LToal 

PiMBCola*  laaala*  b . 

• calcarata*  b 

aMUiC«  <Wooa7  Pyrol) 


Phaseolus  semiereetus  x 
Pueraria  phaseoloides  x 
Sesbania  grandiflora 
Tephrosia  puniila 
» candida 
» Vogelli  X 

» Hookeriana,  var.  amaena  x 
Vicia  ervilia 
» sativa 
Vigna  sinensis  x 

Edade  dos  cafeeiros.— Tive  o ensejo  de  ver  em 
ava,  na  fazenda  «Wringin  Anom»,  os  primeiros  rotesía  im- 
portados, em  estufa  Ward,  em  1900  e agora  com  12  1/2 
annos. 

Em  «Soember  Kerto»  vi  cafeeiros  plantados  em  1901, 
em  Dezembro,  mas  em  plantações  regulares  e de  certa  ex- 
tensão; todos  ou  outros  robusta  eram  mais  novos,  como  se 
vê  a seguir: 

Kedaton,  em  Sumatra,  6 1/2  annos;  Pondok  Gedeh— 
7 1/2;  Soember  Kerto  6 1/2;  Soember  Tjoeling  6l/2;  Telogo 
Sari  5 1/2;  Soember  Sengkaring  5 1/2:  Wringin  Anom  9 1/2; 
Soember  Telogo  8 1/2;  Petoeng  Redjo  4 1/2;  GerengRedjo 
4 1/2;  Kali  Kempit  5 1/2  e 6 1/2;  Kali  Sepandjang  9 1/2. 

Vi  o arabica,  em  cultura  regular,  desde  anno  e meio 
até  33  annos,  nas  plantações  do  governo  e em  S.  Kerto, 
W.  Anom  e Pantjoer. 

As  mais  velhas  plantações  de  liberica  tinham  25  an- 
mos,  tendo  visto  outras  de  15  a 19. 

Os  hybridos  de  Kalimas  mais  velhos,  em  cultura  re- 
gular e considerável,  eram  de  9 annos. 

As  outras  especies  estão  todas  em  culturas  muito  no- 
vas e delias  destacam-se  apenas  as  de  Kwillu  úq  T 1/2  e 
4 1/2  annos  em  S.  Telogo  e Gereng  Redjo;  as  de  Ugandae, 
de  2 1/2  em  Kali  Kempit  e uma  de  Excelsa,  de  3 l/2„êm 
G.  Redjo. 


. Vi  pfquma*  ii«rcHU%.  a ntulo  de  expenencia.  em  va- 
ria» lawmla*.  com  exemplare»  mai»  edo«o».  de  Ioda»  a» 
principae»  cspccie*  uhimamenie  iniroduxida»  em  Java.’ 

Floracfto.  Secundo  Cramcr,  em  Java  e Sumalra.  da 
noraçAo  á colheita,  via 

No  arabtcú  Q a 10  meie»; 

• robusta  10  a II  • 

» Uberua  10  a 12  • 

No  tibffka  pode  dim-ae  que  é mro  o dia  em  que  te 
nio  eticoolra  pelo  mem>»  um  cafeeiro  em  fiOr. 

Na  laxenda  •Panlfoer»  foi  a»»im  annotada  a fUiracio 
do  arabécu. 

de  13  a 21  de  Agotio.  avaliada  em  7)00  pAol» 
de  13  de  Novembro  • • IMO  • 

o que  di  um  lotai  de  0000  • 

A »alra  loi  de  001)  pdioK. 

Na  faienda  •KaW  Kempèt*  e em  «Kali  Sepandianf*  a 
grande  Ooracio  do  robusta  deu  ae  no»  dia»  27  e 28  de 
Ago»to.  durante  a minha  vi»lta.  Convem  a»»ignalar  que. 
de  realo.  em  qua»i  Ioda»  a»  faienda»  particulare»  e na» 
cuHura»  do  governo  vi  *empre  robusta  em  IWW. 

Em  •Kab-Kemprt*  Hve  occn»Üo  de  v«r  em  floracAo, 
ao  me*mo  tempo  que  o robusta,  o KwUim,  e o Ugaaéae. 

ObMrvaçôna  fpitM  na  Estação  Exparimantal 
da  Bangalan.  am  1011 : 

14  de  Fevereiro 

Pequena  floracio  no  robusta,  Kwiãu.  Ugandae.  e congensis 
13  de  Abril 

Pequena  floraçio  no  robusta,  Kwihi.  Ugandae.  congensis 
e canephora 


4 de  Maio 


Pequena  floração  no  robusta,  Kwiliu,  Ugandae,  canephora, 
excelsa,  liberica,  abeokutae  e hybrido. 

26  de  Junho 

Pequena  floração  no  robusta,  Kwiliu,  Ugandae  e canephora 
11  de  julho 

Grande  floração  no  robusta,  Kwiliu,  Ugandae  e canephora, 
este  ultimo  de  2 1/2  annos. 

23  de  Agosto 

Grande  floração  na  robusta,  Kwiliu,  Ugandae  e canephora, 
este  de  2 1/2  e 3 1/2  annos. 

11  de  Setembro 

Floração  média  no  robusta  Kwiliu,  Ugandae  e canephora 

9 de  Outubro 

Grande  floração  no  robusta,  Kwiliu,  Ugandae  e canephora. 

10  de  Outubro 

Mediana  floração  no  arabica,  excelsa,  abeokutae,  liberica  e 
hybridos. 

Epochã  e processo  da  colheita  — A colheita  é 
feita  em  geral,  por  mulheres,  á mão,  catando  grão  por 
grão  e só  colhendo  as  cerejas  maduras,  directamente  para 
saccos,  cestos  ou  latas  de  kerozene,  o que  evita  o trabalho 
da  coroação  e varrição.  Os  homens  só  se  empregam  na 
colheita  quando  a safra  é grande  ou  para  cafeeiros  muito 
altos,  como  se  dá  com  o liberica,  o que  não  quer  dizer 
que  as  mulheres  neste  ultimo  caso  também  não  o façam. 

Depois  de  colhido  e antes  de  transportado  para  a fa- 
zenda, soffre  o café  uma  primeira  escolha  no  proprio  ca- 
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fczal.  pva  c»purg*l-o  òe  ilguin  Iruck)  vcfdc.  ntragaòo  ou 
dr  ramo«  e gravrtos- 

A cpocha  da  colheiu  varia  com  a capecic  de  calé  e 
muito  pouco  de  regiio  para  região. 

O Ubfrka  e o r^bmstê  Oo  colhidoa  durante  todo  o 
anno.  como  te  pode  verificar  peio  quadro  puNicado  abaixo. 

O kybndc  de  Kalima«  *egue.  mai»  ou  meno*.  o fí- 
**rrirv 

O viMea  é colhido  pnnctpalmente  de  Maio  a Agoa- 
lo.  como  em  Sio  Paulo. 

O embora  colhido  durante  todo  o anno.  tem 

uma  epocha  de  concentração,  como  a arabUo,  e que  vai 
pode  dizsr-*c  de  Abrí  a Agoato.  como  umbem  ae  verifica 
no  quadro  acguinte: 

ColhuiU  um  c«ra|at.  por  alquairaa  da  50  litros 
■ - 


oiaci 

l«KI 

nMi 

MWIi 

UwUp 

«i 

«06 

36 

44 

ym 

\Z2 

0 

IVO 

3ia 

713 

tja  1 

• 1304 

ISIS. 

» 

ai7 

143  ! 

330 

i 

i 1710 

I04t,) 

136  , 

4006 

«400' 

jualio 

3012 

I76t 

t7B  1 

Mka 

.13074 

JHBO 

2M 

13130 

igniin 

t34a4 

asM 

330  I 

7346 

tJOi 

M7 

OataSfo. 

611 

NovcxiSto 

40 

40  1 

1 M 

1 X»  i 

ata  f 

It3f 

30 

H 374 

ti.saoia 

3.304 

43.074 

Para  a organúaçio  deale  quadro  tomei  para  exemplo 
a colheita  daa  qualro  grandea  faaendaa  que  viahei  e em 
que  era.  reapectivamenie.  maia  importante  cada  uma  daa 
eapeciea  ciladaa. 


•'  -a. 


Café  colhido  por  pessoa  e por  dia  e preço  da 
colheita  — A quantidade  de  café  colhido  varia  muito  com 
a especie  cultivada,  com  a safra  e de  região  para  região. 
Por  isso  mesmo,  os  preços  são  também  variá^veis. 

No  sul  de  Sumatra,  (Lampong : fazendas  Kedaton,  Ga- 
dies  Negerija)  os  homens  ganham  34  cenis  por  dia  e as 
mulheres  28  (respectivamente  425  e 350  réis)  sendo,  em 
geral,  feita  por  estas  a colheita,  salvo  o caso  de  uma  gran- 
de safra,  como  a que  vi.  Chegam  alli  a colher,  no  robusta^ 
1,2  pikol  por  dia  (120  litros),  mas  este  numero  nunca  é 
attingido  em  Java,  para  nenhuma  das  especies  de  cafeeiro 
e nem  mesmo  nas  grandes  safras  do  robusta.  Na  fazenda 
Kalimas,  por  exemplo,  ha  casos  de  um  homem  colher  1 pi- 
kol por  dia  (100  litros  — 2 alqueires),  recebendo  60  cenis 
por  pikol  (750  réis);  mais  alli  o caso  é excepcional  e esse 
numero  deve  ser  attribuido  ao  bem  organizado  serviço  de 
transporte  em  vagonetes,  não  tendo  o trabalhador  que 
occupar-se  senão  da  colheita.  Ainda  assim,  não  representa 
este  algarismo  á média,  pois  que  esta  é de  3/4  de  pikol 
(75  litros). 

Na  fazenda  «Gereng  Redjo»  também  ha,  embora  em 
menor  escala  (3  kilometros  e em  «Kalimas»  10),  esse  sys- 
tema  de  transporte  e,  também  por  isso,  sahe  alli  a 60  cents. 
(750  réis)  o pikol  em  cereja. 

Na  fazenda  «Kali-Kempit»  ha  uma  linha  de  decauville 
servindo  uma  parte  do  cafezal.  A sua  influencia  é bem 
sensivel,  pois  que  nessa  parte  sahe^a  80  cents.  (1000  réis) 
o pikol  colhido  e na  outra  a 1 florim  (1250  réis).  Nesta 
fazenda  os  homens  ganham  45  cents.  por  dia  (560  réis),  o 
que  mais  uma  vez  prova  que  não  chegam  a colher  um 
pikol. 

Na  fazenda  «Pondok-Gedeh»,  na  provinda  do.  Prean- 
ger,  os  trabalhadores  recebem  20  cents.  (250  réis)  por  dia  e 
colhem  1/2  pikol  (1  alqueire)  mas  é preciso  notar  que  apç- 
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nas  trabalham  da»  7 ás  11  da  manhl.  Alli  as  mulheres  ^ 
ganham  15  ccnl».(187^  r<t»)  e colhem  lambem  1^2  pikol,  | ^ 
mas  nlo  é possivd  comparar-se  a população  daquella  fa-  | ^ 
renda,  ou  melhor,  daqudta  parle  da  ilha  com  a do  cmtro  I 
e Lésie  de  )ava.  \ 

Na  fazenda  •Sempol-Kalisat»  chegam  a colher  por  dia  ^ 

3,  4 de  pikol  (75  btrosl.  Em  resumo,  póde  dúer  se  que  só  ^ 

eacepckmalmenie  um  homem  colhe  em  Java  um  ptkol  de  | j 
café  em  ctreia  por  dia  (2  alqueires).  A média  da  colheila  h 

oscilla  entre  1 2 pikol  e 3,  4 de  pikol ! | 

Como  explicar  xilra  táo  pequena  ? A meu  vér,  de  tres  í 
modos : |-  | 

!•  Wo  processo  de  colheita,  em  que  o café  é colhido,  | |i 
ou  catado  gráo  por  gráo  ^»ó  se  colhem  as  cereias  madu-  | : ; í 
ras)  e náo  derriçado.  como  em  Sfto  Paulo ; 2»  Pirla  natureza  | !:  ^ 
e Índole  do  trabalhador,  valoroso  e lerdo  e que  nunca  po*  | ! j 
derá  ser  comparado  ao  nosso  colono  italiano  ou  hespanhol;  | « j 
e > Pela»  pequena»  safras,  em  geral.  | 

Transporta  do  café  — Do  cafezal  para  as  machinas  < jj 
o café  é transportado  em  vagonetes  decauville  apenas  na» 
fazendas  •KaHmas*  e «Oereng  Redfo*,  totalmente,  e em  J T 
«Kab-Kempif  (uma  pwtek  Em  quasi  toda»  as  outra»  1! 
zendas  de  java.  é transportado  pelo  proprio  trabalhador  que  ^ 
o colhe,  em  cestos  ou  saccos,  e em  dorso  de  animal  (car-  a 

gueiro).  A 

De  um  modo  geral,  póde  dizer-se  que  o systema  ado-  W 
ptado  em  Sáo  Paulo  é incomp«avelmente  superior  ao  de  W 
java.  sendo  apenas  melhor  o transporte  em  Sumatra.  ^ 

No  sul  de  Sumatra  (fazendas  Kedaton.  Oadies  e Ne- 
geriia)  o café  é conduzido  em  saccos,  em  carroçóes.  como 
em  Slo  Paulo,  e em  caminhOes-automoveis. 

Alli.  como  em  Deli.  na  costa  oriental,  ha  magnificas 
estradas,  náo  só  entre  as  fazendas  e as  cidades,  ma»  tam- 
bém recortando  as  plantações. 


Em  Java,  pelo  menos  para  a grande  maioria  das  fa- 
zendas, o transporte  em  caminhões  ou  mesmo  em  carroções 
não  é nem  será  possivel,  pelo  accidentado  do  terreno. 

No  Léste  da  ilha  é facil  a construcção  âe  estradas, 
mas  por  ora  os  caminhos  são  muito  estreitos  e,  em  muitos 
pontos,  têm  largura  apenas  para  a passagem  de  um  animal. 
O mesmo  facto  se  verifica  para  quasi  toda  a região  de  Ma- 
lang,  onde,  como  no  Léste,  o café  beneficiado  é,  numa 
parte  do  percurso,  conduzido  em  carrocinhas  e,  noutra  par- 
te, em  dorso  de  animal. 

Algumas  fazendas, . como  «Kalimas»,  transportam  o 
café  beneficiado  em  carro  de  bois. 

Ha  fazendas  (Kali-Kempit)  em  que  o transporte  do 
café  beneficiado  sahe  a 6 cents.  (75  réis)  por  sacca  e outras 
(Sempol-Kalisat)  em  que  chega  a florins  1,80  (2250  réis). 
Pelos  dados  que  obtive,  são  estes  os  dois  limites  extremos. 

Preparo  do  café  — Uma  vez  chegado  ao  engenho 
ou  casa  de  machinas,  é o café  medido  num  pequeno  ap- 
parelho  denominado  takkeran,  que  contem  o que  chamam 
um  pikol  de  café  em  cereja  e que,  por  isso,  deve  conter 
em  fructo  cerca  de  62  kilos.  Medi  em  varias  fazendas  o 
takkeran,  que  tem  0,m40x0,m40  na  bocca  por  0,m63  de 
fundo,  o que  dá  exactamente  100  litros,  ou  sejam  dois  al- 
queires dos  nossos. 

Esse  apparelho,  extremamente  pratico,  é de  madeira 
chapeado  de  ferro,  tendo,  em  algumas  fazendas,  a um  dos 
lados,  de  alto  a baixo,  um  vidro  por  onde  se  vê  a altura 
a que  attingem  as  cerejas  nelle  despejadas.  Nesse  mesmo 
lado  ha  duas  réguas  graduadas  de  5 a 80  cents.  (62,5  réis 
a 1$000),  de  5 cents.  a 1 florim,  (62,5  réis  a 1$250),  para 
obter  immediatamente  o preço  a pagar  no  momento.  Essas 
graduações  existem  porque  o preço  pago  varia  nos  diver- 
sos annos,  segundo  a colheita,  sendo  maior  nas  safras  pe- 
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qucius  e menor  na»  grandes,  e muitas  vezes  lambem  com 
a expecte  de  café. 

Alguma»  fajtenda»  lem  o takkeran  »imples,  isto  i com 
a medida  de  um  sò  lado.  outras  tem-no  duplo.  No  primeiro 
caso,  uma  vez  medido  o café,  abre-se  o fundo  por  meio 
de  uma  alavanca,  que  cone  para  uns  dos  lados  ou  se  abre 
como  uma  porta,  despejando  as  cerejas ; no  segundo  caso 
o apparelho  esti  suspenso  ás  paredes  lateraes  do  »uppone 
por  um  eiao  e despefa-se  in vertendo-se. 

No  sul  de  Sumatra.  depois  de  medido,  ia  o café  para 
um  compartimento  /Je  cimento,  em  cestos,  cahindo,  por  um 
tubo  existente  no  centro  do  pavimento,  no  lirspolpador 
(havia  dois.  Udgmtod,  um  para  20  alqueires  de  cereja  por 
hora  e outro  para  40  alqueires).  Do  despnlpador  seguia  por 
um  rego  de  agua  para  oito  grandes  ianques  de  fermenta* 
çáo.  onde  o robusta  ficava  ires  dias  e o tibfrica  4.  Nos 
tanques  era  o café  coberto  com  saccos  de  aniagem.  OaHi 
sahia  para  um  grande  tanque,  em  todo  o comimmento  dos 
8 de  fermentaçlo.  onde  era  lavado  e remexido  com  ròdos. 
Desse  Unque  era  conduzido  para  o seceador, 

A lavagem  dura  tres  horas  e de  cada  vez  lavam  25  - 
pikols  (50  alqueiresX 

Na  fazenda  •1’ondok  Dedeh»,  em  Java.  o 'café  recebi- 
do passa  por  um  cylindro  para  primeira  linluraçAo,  cylindro 
sobre  o qual  corre  agua  que  conduz  o café  ao  ilespolpt- 
dor  e deste  aos  tanques  de  formenlaçáo. 

Alli  seceavam  o café  em  terreiros  de  cimento,  con* 
duzinckw)  depois  para  o descascador  Cngeiberg  Ifuller. 

Na  fazenda  «Kalimas»  o takkeran  despeja  ocafédire- 
ctamente  no  triturador  e tudo  é feito  por  agua.  As  desta 
fazenda,  de  «Soember  Kerto»  e «f^antjoer*  foram  as  melho- 
res inslilIaçOes  que  vi 

Visitei  fazendas  em  que  a instaUaçAo  era  muHo  pe* 
queru  para  a quantidade  de  robusta  produzida  (em  algu- 
mas 20.000  arrobas),  o que  prejudicava  o produeta 


Na  fazenda  «Soember  Tijoeling»  o robusta  fica  quatro 
dias  nos  tanques  de  fermentação,  emquanto  que  em  «Ge- 
reng  Redjo»  elle  é fermentado  apenas  36  horas. 

Em  «Pantjoer»  o arabica  é recebido  por  ègua,  me- 
dido, passa  para  o despolpador,  segue  para  os  tanques  de 
fermentação,  onde  fica  60  horas ; depois,  em  vagonetes,  que 
ao  mesmo  tempo  servem  de  medida,  vai  para  terreiros  de 
tela  metallica  perfurada,  onde  é depositado  para  o escoa- 
mento da  agua  que  fica  da  lavagem,  seguindo  para  o sec 
cador. 

Os  terreiros,  como  em  muitas  outras  fazendas,  são 
cobertos  com  telhados  de  zinco,  de  duas  aguas,  collocados 
em  planos  differentes.  O café  passa  por  caleeiras,  ou  va- 
letas de  um  para  outro  destes  terreiros,  e depois  em  vago- 
netes, é transportado  por  um  elevador  (systema  de  alca- 
truzes) que  o deposita  na  tulha,  de  onde  sahe,  finalmente 
para  o seccador. 

Nas  fazendas  «Sempol-Kalisat»  e «Kali-Kempit»  era 
idêntica  a preparação. 

Numa  das  installações  do  governo,  em  Tijsaroea,  o 
café,  recebido  e medido,  entra  no  despolpador  Ligerwood, 
accionado  por  uma  roda  de  agua  Pelton,  seguindo  para  os 
tanques  de  fermentação  e dalli  para  terreiros  de  cimento. 
Isto  para  o arabica,  porque  o robusta  não  é despolpado, 
sendo,  como  aliás  a maioria  do  café  dos  indigenas,  prepa- 
rado em  pilão,  processo  muito  nosso  conhecido. 

Visitei,  em  Bandoeng,  o engenho  central  do  governo, 
onde  havia  quatro  descascadores  Lidgerwood,  accionados 
por  motores  da  mesma  firma,  alimentados  com  a palha  de 
café. 

Todos  os  despolpadores  que  vi  eram  também  Lidger- 
wood, mas  a maior  parte  dos  descascadores  eram  Engelberg 
Huller. 


A pjrtc  mechânica,  no  t^ndidamento  do  café,  iilo 
Icm  rm  Java  a importância  nem  o dc«envolvimcnlo  que  tomou 
em  S f*aulo,  o que  te  comprehende  facilmente  pelo  preço 
da  mio  de  obra  alli  (1). 


Soccadoroa  o duna  extremamente  humklo  daa 
India»  Neerlandeaa%.  o grande  numero  de  dia»  chuvotof 
por  anno  e a mutabilidade  daa  ealaçAea  tomam  praticamenle 
impoaaivd  a aeccagem  do  café  em  terrrko*,  como  ae  fax 
em  S Paulo,  pelo  menoa  para  a grande  maioria  daa  la* 
/endaa 

O proMema  foi  lUaolvtdo.  a meu  ver,  de  modo  intei* 
ramenie  aabafactono  e oa  aeceadorra  artificiaea  aili  cmixv- . 
gadoa  repreaentam  uma  aoluçAo  perfeitamente  pratica  e 
definitiva,  digna  de  aer  por  nóa  imilada. 

Em  todaa  aa  laxendaa  que  viailei  havia  taea  aeceado* 
rea.  que  nlo  aêo  maia  que  compartimenloa  de  paredes 
de  madeira,  xinco  ou  bambu,  com  o pavimento  de  tela  me* 
tallica  peTlurada.e  aquecidas,  por  metoa  de  fornos  de  tifolo* 
ou  de  ferro,  neate  caso.  moveis  sobre  os  trilhos. 

Mas  fa/endaa  de  Sumatra  o café  ficava  noa  aeceado* 
res  24  horas  eaniea  de  ali  aer  collocado  era  estendido  ao* 
bre  uma  pUnlaforma  de  tela  furada,  para  escoamento  da  ‘ 
agua  da  lavagem.  Nos  aeceadorra  éo  café  conatanlemenle 
remexido  com  rôdos. 

Nestas  fa/endaa  os  aeceadores  aeceavam  por  dia  o 
correapondenle  de  20  pikola  de  café  beneficiado  (82  arro* 
bas)  e,  como  havia  quatro,  isto  di  5 pikola  (20.5  arrobas) ' 
por  cantara  aeceadora. 

De  todos  os  aeceadorra  que  vi  o que  pareceu  melhor 
foi  o da  lanoda  «Kalimaa*,  lodo  de  xinco  e ferro,  com 


0)  A caaaa  é o dcapoipt»r«lo  prévio  óo  caM.  drapolpaMcala 
4 a regra,  cai  Java  c a excrpçáo  ao  Bnuil.  o café  despolpado 
beocScia-ae  rai  taaUllacôva  aralto  alaiplea. 
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Tubagem  em  fornalhas  de  aquecimento  do  café  em  estufas.  (JAVA) 


220  metros  quadrados  de  superfície  e podendo  conter  70 
pikols  de  robusta  beneficiado  (288  arrobas).  Alli  o 
café  entra  no  seccador  completamente  molhado,  isto  é,  di- 
rectamente  do  lavador,  depois  da  fermentação,  ^endo  reti- 
rado no  fim  de  40  a 45  horas  para  o descascador  Engel- 
berg  Huller.  Consome  12  metros  cúbicos  de  lenha  de  Albiz- 
zia  moluccana,  a 75  cents.  (937,5  réis)  o metro  cubico,  ou 
13  cents.  (162,5  réis)  por  pikol.  Nelle  trabalham  3 homens 
por  dia,  ganhando  em  8 horas  de  serviço,  de  35  a 40 
cents.  (437,5  réis  a 500  réis). 

Em  outras  fazendas,  como  «Soember  Tjoeling»  e 
«Gereng  Redjo»,  o café  fica  no  seccador  48  horas. 

Na  fazenda  «Pantjoer»  o arabica  fica  alli  de  3 a 4 dias. 

Em  Bandoeng,  no  engenho  do  Governo,  o edifício  é 
dividido  em  dois  grandes  corpos,  entre  os  quaes  ha  um 
desvio  por  onde  circulam  vagões  da  estrada  de  ferro. 

Os  seccadores  estão  no  segundo  pavimento  (sobrado) 
€ o café  é transportado  ás  costas  de  trabalhadores  que 
ganham  40  cents.  (500  réis)  por  1*0,5  horas  de  trabalho. 

Haviam  seis  seccadores,  podendo  cada  um  conter  o 
correspondente  a 80  pikols  de  café  beneficiados,  ou  um  total 
de  480  pikols  (1976  arrobas).  Segundo  o seu  gráo  de  humi- 
dade, o café  fica  nos  seccadores  de  1 a 2 dias. 

Nem  todos  os  fazendeiros  estão  de  accordo  quanto  á 
temperatura  a que  deve  ser  feita  a seccagem,  mas,  segun- 
do a opinião  dos  administradores  das  fazendas  em  que 
melhor  me  pareceu  este  serviço,  ella  deve  ser,  no  começo, 
de  54o,5  gráos  e,  no  fim,  de  46o  a 49®.  Em  «Kalimas», 
como  em  outras  fazendas  a temperatura  para  a seccagem 
vai  de  80°  a 90°  gráos. 

A melhor  preparação  do  de  robusta  é,  sem  duvida,  a 
da  fazenda  «Trètès  Panggoeng»  e o processo  adoptado  é 
o seguinte  : 
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Começar  a aeccaifcin  com  uma  temperatura  muito 
elevada;  depoia  de  algum  tempo.  24  hora»,  em  m4dia,  bai- 
xal*a  rapidamente,  terminando  a operaçfto  kntamente  e a 
uma  temperatura  média. 

Oamer  nko  acha  inconvenienie  na  »éccâ  rapida  do 
café  no»  seceadore*  e.  para  o Uberiai  e o roifusía.  ao  con- 
traio. acha-a  vanufosa.  nece*»aria  me»mo.  porque  e*te»  doí» 
café»  tém  uma  pelKcula  que  de  outro  modo  »e  nlo  »epa- 
raria.  fMa  «eceagem  rapida.  a peilicula  encolhe-»e  rapida- 
mente. primeiro  que  o grio,  o que  a fa/  e»talar,  provocan- 
do a »ua  aeparaçio  qu  queda. 

A »eguir  damo»  um  de»enho  indicando  melhor  »y»- 
tema  para  a con*lnicçio  de  tubo»  conduetore»  do  »ecca- 
dor,  conhecido  por  «Syttema  Vi»*  Kptiu). 

CataçAo  — Em  Sumatra.  o café  do  separador  (»e- 
melhanie  ao  vendido  peta  firma  Arens)  sahia  em  cinco  qua- 
lidade». Retirado  o euoUta,  eram  a*  outra»  quatro  qualida- 
de» novamente  misturadas  e.  entio.  catado  por  mulheres, 
em  grandes  peneiras,  separando  cada  uma  por  dia  1 I '2 
sacca». 

Deve  nolar-se  que  o fa/endeiro  paga  50  cent».  (625 
réi»)  por  sacca.  para  nova  e ultima  cataçlo  em  Batavia. 

Na  farenda  «Pondolc  Oedeh*  era  o mesmo  o syste- 
ma  de  escolha,  sendo  alli  a média  de  um  pikol  por  dia. 
O pikol  tem  kgv  01.761. 

Em  «Soember  Tioeling»  a média  era  Umbem  de  um 
pikol.  ganharulo  a»  mulheres  30  cent».  (375  réis). 

Incontestavelmenie,  o melhor  systema  era  o da  fa- 
zenda «Kalimas»,  onde  empregavam  o catador  ou  separa- 
dor Mac  Hardy ; depois,  á mio  sobre  uma  machina  muito 
engenhosa,  com  uma  tda  sem  fim,  fa/ia-»e  a separação 
definitiva. 


Nestas  condições,  cada  mulher  separa  por  dia  tres 
saccas,  sahindo  assim  a 10  cents.  (125  réis)  cada  sacca. 

Para  a cultura  do  governo,  a ultima  separação  é ge- 
ralmente feita  nos  armazéns  ou  engenhos  ele  preparação 
ou  beneficio,  como  vi  em  Bandoeng,  sendo  de  25  a 30 
cents.  o preço  por  sacca  (312,5  a 375  réis). 


Proporção  de  café  em  cereja  para  café  beneficiado 

Numero  de  litros  precisos  para  obter  um  pikol  de  café  beneficiado 
(61.761  kg.) 
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E’  prcctfto  notar  que  Oamer  apontava  como  uma  da» 
vantagens  do  robusta  a proporção  elevada  de  caíé  benefi* 
ciado  ct»n»eguM^  uma  pequeiu  quantidade  cereia». 
Para  rc»aitar  a notu  (uperiondade,  basU  dixer  que  a mé- 
du  em  & Paulo  é de  300  a 320  litro»  por  tacea. 

Proço  de  unrte  Mccede  café  beneficiado  (I)  - ^4a 
fazenda  •l*ondok  Oedeh»  o preço  de  uma  »acca  de  café 
UbtTHú  beneficiado,  induindo  Iodas  as  despe/a»,  taes  como 
administraçlo.  conservação  de  estrada»,  elc^  foi  o seguin- 
te. respectivamenle  para  as  quatro  secções  em  que  está 
dividida  a fazenda,  em  florins : 

41,70  ou  52SI25  - 42j0I  ou  Ii2$5l2  — MXW  ou 
809017  28.00  ou  3M7)0  ou.  em  média,  fl  44.08  — &5$I00 
O libfrt<a  foi  vendido  a 711250. 

A differença  que  se  nota  entre  esta»  quatro  secções, 
explica-se  pelo  facto  de  que  em  algumas  delia»  foram  fei- 
tas muitas  replania»  e substituições  de  cafeeiros.  Convem, 
porém,  notar,  que  «Pondok-Oedeh*  é uma  das  fazendas 
cu}os  dados  me  merecem  mais  confiaitça.  quer  pela  com- 
petência do  seu  administrador,  quer  pela  sua  bem  organi- 
sada  escnpta.  inteiramente  posta  á minha  disposição 

Na  fazenda  «Kalimas»  o preço  de  cada  sacca.  da  co- 
lheita até  bordo,  no  porto  de  Samarang.  é de  cinco  florins 
para  o robusta  e 10  para  o Ubaka  (respectivamenle  õ$250 
e 1295001  Kalimas  esti  á 17  kilometros  do  porto  e nio 
precisa  de  transporte  ferroviário. 

Na  fazenda  «Soember  Kerto»  o preço  de  produeçAo  de 
um  pikol.  ou  sacca  para  o arabtea,  tudo  comprehendtdo 


(I)  Na»  drspraaa  c**aip«tadaa  aâo  ic  acluMi  lacIsMas  acn  oa 
i«roa  c aaaortisaçSo  do  capital  oca  aa  appikadaa  i rraovaçAo  dos 
cateeéroa  « qoe  sAo  «aomifa  por  artroí  atacados  prta  kcaiUcta  r 
aMKrrrcai  aos  aiiliurca.  Lavea^aa  rai  coou  rsaaa  parcvtU»  c o 
coalo  dc  prodoeçAo  m ckvarS  rai  altas  proporçórs. 


nunca  subiu  além  de  40  florins  ( 50$000  ) nem  desceu 
aquem  de  18  (22$500).  De  facto,  alli,  a despeza  de  produc- 
ção  por  bouw,  tudo  incluido,  ^até  a colheita,  é de  60  flo- 
rins (75$000).  Se  tomarmos  como  média  de  pr^jducção  do 
arabica  5 pikols  por  bouw  ( 20  arrobas  por  bouw  ou  68 
por  alqueire  ),  que,  segundo  o seu  administrador,  é uma 
média  magnifica  para  as  melhores  fazendas  de  Java,  e ac- 
crescentarmos  áquella  quantia  mais  6 florins  para  despezas, 
por  pikol  beneficiado,  de  colheita,  beneficio  e transporte, 
teremos  um  total  de  90  florins  (112$500)  ou  18  por  pikol 
•(22$500)  por  sacca.  Mas,  como  se  póde  verificar  adeante, 
a média  de  producção,  para  o arabica  em  « Soernber 
Kerto  »,  nos  últimos  dez  annos,  tem  sido  de  4 pikols  por 
bouw  (16  arrobas  por  bouw  ou  34,4  por  alqueire ),  o que  dá 
21  florins  ( 26$250)  como  preço  de  producção  por  sacca, 
Na  fazenda  «Wringin  Anom»  a despeza  por  bouw, 
tudo  incluido,  administração  impostos,  etc.,  até  a colheita, 
é de  62  florins  (77$500).  Se  fizermos  o mesmo  calculo,  te- 
remos, até  bordo,  uma  despeza  total  de  92  florins,  (1 15$000) 
ou  18,40  por  sacca  (23$000).  Mas,  segundo  o seu  adminis- 
trador, a producção  média  do  arabica  nos  últimos  dez  an- 
nos, pode  ser  calculada  em  3 pikols  por  bouw  ( 12  arro- 
bas por  bouw  ou  40,8  por  alqueire ).  Neste  caso,  teremos 
um  total  de  80  florins  (100$000)  por  bouw  ou  26,60  por 
sacca  ( 33$250  ). 

Na  fazenda  «Soernber  Tjoeling»  foi  o seguinte  o pre- 
ço por  sacca  de  café  beneficiado,  da  colheita  até  bordo, 
assim  discriminado: 

1907  1908  1909  1910  1911  1912 

Colheita 5,61  5,85  5,50  4,56  3,77  4,36 

Seccagem  e beneficiado  . 1,54  1,78  1,43  1,90  1,30  1,18 

Luz  e lenha — — — — — 0>57 

Ensaccagem 0,57  0,65  0,24  0,25  0,38  0,50 

Transporte  até  bordo.  . 1,54  1,59  1,73  1,86  1,09  1,30 

Total  . . . 9,26  9,87  8,57  8,57  6,60  7,91 
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ou.  cm  média.  fl.  8^1  ( 101637  >.  Alé  a primeira  etlaçâo- 
(Dampil)  o café  é transportado  em  dorso  de  animal,  a 37 
cents.  por  pékòl  ou  sacca  (462.5  rétsl. 

Na  (arenda  de  «Oereng  Redjo*,  para  o tibfrica  é de 
8 ftorin»  (lOSOOO)  a despeu  por  sacca.  da  colheiU  ao  be- 
neficio. 

Na  lawnda  «Paniioer*  é o seguinte  o preço,  a partir 
da  colheita,  calculado  numa  safra  de  6000  pikois  ( 37.05(y 
arrobasl; 
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Na  larenda  «Kaii-Kempt»  a despeza  de  transporte  do> 
café  beneficiado  é de  80.5  cents.  (I|006)  até  Soerabafa.  as- 
sim discriminada: 


o*  faxcwU  á <9tnóã  àt  ferro.  . . 

Do  rsiacSo  ( Kromi*  > •<>  ) 

Deoprras  tm  Booforwoacl 

Dc  Boofocwaaci  a Soershafa  fpor  mu)  . . . 

Oc  Suerabola  para  terra  e rrcamarqae  . . . 
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Resumirulo  quanto  lemos  dito: 
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Fazendas 

Tudo  incluído 

A partir  da  colheita 

55$ 100 

Pondok  Gedeh  . . . 

liberica  44,08  fl. 

6$250  1 21500 

Kalimas 

rob.  5 fl.  lib.  10  fl. 

-Soember  Kerto  . . , 

26$250 

arabica  21  fl. 

1016.37 

Soember  Tjoeling  . 

robusta  8,51  fl.  . 

■Wringin  Amon  . 

Gereng  Redjo  . . . 

331250 

arabica  26,60  fl. 

1 01000 

liberica  8 fl. 

6$950 

Pantjoer 

arabica  7.16  fl. 
arabica  8,11  fl. 

Sempol-Kalisat  . . . 

81537  11  $250 

( rob.  6,75  Ub.  7 

Média 

29,56  florins 

t arab.  7,63  9|539 

E’  este,  incontestavelmente,  um  dos  pontos  mais  im- 
portantes da  questão  e que  devem  merecer  especial  atten- 
ção.  Resta  saber  e declaral-o  com  toda  a sinceridade  qual 
o preço  minimo  porque  poderemos  produzir  o nosso  café. 
Poderemos  nós  vender,  com  lucro  rasoavel,  a 48  francos 
■os  60  kilos,  isto  é,  a 28$800?  A este  preço  desapparece- 
rão  as  fazendas  de  arabica  e algumas  de  robusta  áe  Java. 

Convem  assignalar  que  o robusta  pode  ser  alli  pro- 
■duzido  a 22$500,  na  grande  maioria  das  fazendas. 

Venda  do  café  — Impostos  — Quasi  todas  as  fa- 
zendas enviam  o café  directamente  para  a Europa,  onde  é 
vendido  pela  própria  Companhia  a que  pertence  aquella, 
sem  outro  intermediário. 

«Kalimas»  vende  o seu  café,  sem  intermediário,  em 
Rotterdam,  para  onde  é enviado  directamente.  Nesta,  como 
-em  todas  as  fazendas,  o café  é vendido  sempre  sob  marca 
■com  o nome  da  propriedade,  systema  que  devia  ser  imi- 
tado no  Brazil,  cujo  café,  injustamente,  gosa  de  péssima 
reputação,  como  tive  ensejo  de  mais  uma  vez  constatar. 
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Alcumât  luendâft.  como.  por  cucmplo.  «Socmber  Kcr* 
to*.  vriHtcm  o café  ftuprrior  na  Europa  e o de  qualidade^; 
inferior  em  )ava. 

Deade  a crtae,  foram  abolido*  lodo*  oa  direiloa  de  1 h 
exportaçlo.  nio  peaando  aobre  o café  nenhum  impoalo.  I*i 
O café  importado  paga  ad  vütorrm.  f 


FRETES 

Maritimoa : 


Do  Léate  de  java  a Roíterdam  ou  Amaterdam.  que 
é a maior  diatancia.  1800  leiloa  de  café  ou  aefam  30  «accaa 
daa  noaaaa.  pagam  M Rorina.  o que  dá  por  aacca  a 1^ 
ou.  em  moeda  braiileira.  28207  lato  para  qualquer  doa 
portoa  do  Léate.  inefuaive  Banfoewangi.  que  é o maia  ori- 
ental de  Java 


Em  aatradaa  d«  farro: 
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Nlo  ha  diatandat  auperiorea  a 200  Icilometroa  naa  ta- 
rdia. devido  á grande  quantidade  de  porloa  que  poaaue 
Java.  Aaaim,  por  exemplo,  oa  produetorea  de  Léate  lém  i 

i 
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Banjoewangi,  Panaroekan,  Probolinggo,  Pasoeroenan  e Soe- 
rabaja;  os  do  centro  da  ilha,  Samarang,  Soerabaja  e Tjilat- 
jap  e os  do  Oéste,  Batavia  e Anjer.  ^ 

Para  comparar  com  S.  Paulo,  eu  tomarei  por  base  os 
fretes  da  Companhia  Paulista,  que  são  os  mais  baratos  do 
nosso  Estado : 

Transporte  de  uma  tonelada  de  café  benefi- 
ciado : 


De 

1 a 100  kilometros 

em  Java  . 

. 14$700 

» 

1 a 100 

» S.  Paulo 

. 21 $000 

101  a 200 

» Java  . 

. 25$750 

101  a 200 

» S.  Paulo 

. 34$940 

E’ 

preciso,  porém,  notar 

que  a nossa 

tarifa,  embora 

mais  cara,  é mais  racional.  Aqui  as  distancias,  são  contadas 
de  25  em  25  km.,  emquanto  que  em  Java  de  100  em  100 
o que  quer  dizer  que  alli  tanto  se  paga  por  uma  tonelada 
para  10  como  para  20,  50  ou  mesmo  100  kilometros. 

O transporte  do  café  em  côco  é : 

De  1 a 100  kms.  em  Java  por  uma  ton.  . . 10$375  rs. 

> 101  a 200  » * » :.  » » . . 18$125  » 

» 0 a 100  » » S.  Paulo,  por  » . . 17$922  » 

» 101  a 200  » « » » » . . 27$952  » 

Devendo  fazer-se  a mesma  observação  ha  pouco  assi- 
gnalada. 

O café  em  pó  paga  em  Java  o mesmo  que  o benefi- 
ciado, emquanto  que  em  S.  Paulo  paga  25  réis  por  tone- 
lada e por  kilometro,  até  100  kilometros,  sendo  dahi  em 
deante  rrlais  redüzida  a tarifa. 

Valeria  mais  que  o café  beneficiado  pagasse  menos  e 
que  deixassem  os  preços  altos  para  o café  moido. 
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Trabalhadores  e contracto*  de  cultura  — Em 
Java  — Nas  fazendas  nAo  ha  contractos  de  cuHura.  Apenas 
em  «Kalimas*.  â semelhança  de  & I^ulo.  onde  esteve,  o 
Sr.  Elink  Schuurman  estabeleceu  contractos. 

rmAm  família  traU  de  4 bouws  a 2 flohns  por  mez 
e por  bouw  (total  8 florins  por  mez  ou  06  por  anno  — 
1201000  por  anno,  4 bouws.  com  8*)00  cafeeiros).  Tra- 
balham 20  dias  na  carpa  e uma  vez  por  anno  cavam 
todo  o .teneno  com  enxadlo  (patíoel).  a 45  centímetros  de 
profundidade.  Alem  disso,  cada  famika  recebe  1 2 bouw 
para  as  suas  culturas  (2548  m^  ). 

No  resto  da  ilha.  os  trabalhadores  ganham  por  dia. 
e,  em  geral,  recebem  diarumenle.  Como  m^dia,  em  Java,  o 
trabalhador  ganha,  nas  fazendas  de  café.  de  15  a 40  cents., 
por  dez  horas  de  serviço  (4375,  a 500  réis).  As  mulheres 
ganham  de  20  a 28  cents . <250  a 150  réis). 

O pagamento  é diarm.  havendo  uma  ou  outra  fa- 
zenda em  que  elle  é feito  de  2 em  2 dias.  mas,  em  com- 
pensação. ha  grande  numero  de  outras  em  que  se  paga 
duas  vezes  por  dia. como  por  exemplo.  «Soember  Tfoekng*. 

Em  vanas  propriedades  assisti  ao  recebimento  do  café 
colhido  e em  todas  vi  fazer-se  o pagamento  immediata- 
mente.  Comprehende-se  facilmenie  a difficuldade  que  isso 
traz.  mas  nlo  é possível  tentar  modificar  este  systema,  sob 
pena  de  se  ficar  sem  gente.  Java  com  12  milhões  de  habi- 
Untes  lueta  com  faiu  de  braços  e isto  devido  ao  caracter 
de  seus  habitantes.  O indigerui  é eminentemente  pregui- 
çoso e só  trabalha  o sufficienie  para  manter-sr.  mas.  como 
a vida  é muito  baraU  e a*  suas  necessidades  sAo  limita- 
das, podendo  viver  com  dez  cents.  (125  réis)  trabalha  dois 
dias  por  semaru  e repousa  o resto  do  tempo 

Vários  fazendeiros  quizeram  forçar  os  indígenas  a 
trabalhar  toda  a semana,  fazendo  pagamentos  semanae^ 


mas  o resultado  foi  contra-producente ; o indígena  deixava 
a fazenda,  mesmo  com  dois  ou  trez  dias  a receber,  e ia 
em  busca  de  outro  patrão,  que  se  aproveitava  da  circum- 
stancia  para  apressar  a sua  colheita.  Outro  porlío  que  me 
chamou  a attenção  foi  a vida  instável  do  trabalhador  agrí- 
cola que,  como  pude  observar  na  grande  maioria  das  fa- 
zendas, é substituído  quasi  diariamente. 
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QUINTA  PARTE 


I 


Al 


Consumo  e penetração  do  café  no  mundo 


o consumo  do  café  já  se  extende  hoje  por  quasi  todo 
o mundo.  Onde  quer  que  se  tenha  elle  introduzido  ahi  se 
ha  sustentado  ou  desenvolvido,  denotando  maior  vigor  de 
penetração  nos  paizes  frios.  Em  todo  caso,  nos  grandes 
paizes  asiaticos — a Sibéria  e a China — pequeno  é o uso  da 
bebida  principalmente  porque  ninguém  se  esforçou  séria- 
mente por  leval-a  até  aquellas  remotas  regiões. 

No  Japão  as  cousas  tomaram  outro  rumo,  mercê  de 
um  esforço  combinado  entre  o Estado  de  S.  Paulo  e uma 
forte  empreza  daquelle  paiz,  onde,  por  esse  motivo,  e em- 
bora ainda  em  pequena  escala,  a propaganda  se  tem  exer- 
cido com  algum,  proveito. 

Existe,  aliás,  em  todo  o remoto  Oriente,  uma  senti- 
nella  que  tenazmente  se  oppõe  á introducção  e propagação 
do  café— é o chá. 

Não  é que  em  sua  composição  contenha  o chá  ele- 
mentos que  lhe  dêem  superioridade  perante  o gosto  e a 
saúde  dos  povos,  ao  contrario;  é que  aquellas  paragens 
representam  terra  conquistada  para  o chá,  em  posse  mille- 
naria,  justificada  pela  mais  forte  das  razões ; é lá  mesmo  que 
em  grande  escala  é elle  produzido. 

E’  licito  reconhecer-se  que  em  parte  se  explica  a au- 
sência de  propaganda  do  café  naquellas  longinquas  para— 
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gcn».  poit  nrtn  tio  grando  lém  mòo  as  sóbras  da  pro- 
ducçlo  sobre  o consumo,  a nlo  ser  por  períodos  rdaliva* 
menie  curtos,  nem  ao  alcance  laltam.  das  regiões  produ- 
ctoras.  pai/es  possuidores,  em  Iodos  os  sentidos,  de  uma 
capacidade  de  absorpçlo  muito  maior  ao  consumo  que  até 
boie  vem  revelando  e onde  o chá  é importado  como  im- 
porUdo  é o café.  Convem  nlo  esquecer,  entretanto  que 
ahi  existe  uma  lacuna  a preencher-se  na  primeira  opportu* 
nidade. 

Na  Curopa  slo  os  pequenos  paixes  do  Norte  os  que 
maior  coruumo  revelam ; a Mollanda,  a Dinamarca,  a Sué- 
cia e a Noruega.  seguhido*se-Ítes  a Bélgica,  todos  elles 
com  5 kdos  ou  mais,  por  anno.  por  habitante,  acompa- 
nhando-os  a Finlandia  e a Suissa. 

Vem  depois  a França  com  2kvQ0  e a Altemanha  com 
2ks.M). 

D'ahi  cae  bruscamente  o consumo  figurando  a llalia 
com  OksJO.  a Hespanha  com  Oks.*/).  decrescendo  ainda  con- 
sideravelmente nos  demais  povos. 

Cm  face  de  Iodos  esses  paixes.  ostentam-se  os  Esta- 
dos Unidos  com  áks.M)  por  habitante. 

Todos  esses  dados  referem-se  ao  anno  de  1013.  So- 
brevem depois  a guerra  que  de  tal  maneira  perturbou  a 
situaçlo  economica  e commercial  da  Europa,  que  impossí- 
vel se  toma  por  emquanio.  apresentar  dados  que  Iraduxam 
um  estado  de  estabilidade  mais  ou  menos  definitivo.  A 
tendencia  é naluralmente  para  voltarem  as  coisas  á situa- 
çlo  anie-guerra.  sendo  de  esperar  que  a ella  se  chegue  nos 
proAimos  annos. 

Relativamenie  rebelde  á penetraçlo  do  café  tem-se  re- 
velado a Inglalcrra  onde,  a despeito  de  sua  enorme  riquexa. 
o consumo  nunca  passou  de  300  grammas  por  pessoa- 
nano.  E*  pnncipalmenie  lo  uso  secular  do  chá, que  se  at- 
tfibue  tal  resisiencia.  convindo  muHo  explicavelmenie  á In- 
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glaterra,  amparar  de  preferencia  um  dos  principaes  produ- 
ctos  de  suas  colonias. 

Consumo  norte-americano  — E’  na  grande  nação 
norte-americana  que  se  tem  expandido  ultimarfiente  com 
surprehendente  intensidade,  o consumo  do  grande  producto 
dos  tropicos,  podendo  affirmar-se  que  ahi  se  absorve  hoje 
metade  de  toda  a producção  do  mundo. 

E’  também  ahi,  aliás,  que  se  vai  fazendo  sentir  com 
certa  continuidade  a acção  do  Brasil,  defendendo  o pro- 
ducto e estimulando-lhe  o acolhimento. 

A tendencia  do  consumidor  norte-americano  para  pre- 
ferir ao  inferior  o genero  melhor  é manifesta,  embora  muito 
menos  accentuada  do  que  a muitos  se  afigura.  Esse  fa- 
cto, em  parte,  é mais  o resultado  do  enriquecimento  rá- 
pido e prodigioso  d’aquelle  povo,  do  que,  mesmo,  da  dif- 
feiença  de  paladar  realmente  existente  entre  o café  de 
typo  commum  e o de  typo  fino  {mild).  O habito  é que 
diz  a ultima  palavra  nesse  assumpto ; é quem  do  ruim  faz  o 
bom  e do  bom  o ruim,  em  matéria  de  paladar,  nos  limites 
da  relatividade  das  coisas. 

Pois  bem,  foi  a guerra  mundial,  em  coincidência  com 
uma  grande  geada,  (que  quasi  supprimiu  uma  colheita  de 
S.  Paulo),  que  obrigou  uma  certa  porção  abastada  do  povo 
. americano  a privar-se  do  café  do  Brasil  em  proveito  do 
café  hispano-americano,  principalmente  do  da  Colombia, 
começando  a habituar-se  com  o sabor  deste  ultimo. 

O caso  é altamente  suggestivo  e de  irrecusável  inter- 
esse, valendo,  por  isso,  a pena  ser  contado. 

Ao  explodir  a guerra,  em  1914,  desorganisaram-se  os 
transportes  maritimos  entre  a Europa  e a America,  (não  fal- 
lando  em  outros  continentes),  trazendo  como  consequência 
o accumulo  parcial  de  colheitas  successivas  no  interior  dos 
paizes  productores  da  America  Hespanhola  desde  o México 
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até  a Colombta,  o»  quact  unham  até  cntAo  como  quaai  ) 
únicos  con^umidom  dos  srus  finos  productos.  os  paiies 
ricos  da  Europa  que.  por  isso  mesmo  lhes  pagavam  por 
tiles  elevados  pre^.  que  assim  o exigia  o habito  e o per* 
mittia  a fortuna  que  possuíam.  Quanto  aos  Estados  Uni* 
dos  a preferencia  lhes  vinha  de  longe  em  favor  dos  cafés 
do  Brasil  que  mais  abundanlemenle  lhes  eram  offerecidos, 
e até  por  preços  menores. 

Nlo  encontrando  a costumada  sahida  para  a Europa 
aquelles  produetores.  com  a fracçio  que  logravam  tran* 
sporlar.  de  suas  colheitas,  fôram  buscando  o mercado  norte 
americano  e ahi  a ctiflocando  como  podiam,  por  preços  ' 
alüs  compensadores,  em  virtude  da  boa  situaçáo  do  mer* 
cado,  influenciado  este  pek>  enorme  consumo  mundial  que  f 
em  1015  e 1016  excedeu  a 21  milhões  de  saccas.  í 

As  cousas  seguiam  seu  curso  quando,  em  1018,  des*  f 
abou  sobre  os  cafexaes  de  & f^aulo  uma  formidável  geada,  } 
a qual.  de  tal  modo  os  maltratou  que.  no  anno  seguinte, 
por  effeilo  deVa,  a colheita  cahui  a 4 milhões  de  saccas,  ^ 
cumprindo  lembrar  que  no  anno  anterior,  1017*18,  fòra  ^ 
pequena  a colheita  paulista.  i 

fhi  situaçioque  entio  se  desenhou  pode'Se  afui/ar 
pelo  seguinte;  emquanto  as  duas  colheitas  reunidas  em  i 
Santos  de  1016*17  e 1017*18,  haviam  produ/ido  um  tola  \ 
exacto  de  23  milhões  de  saccas.  as  duas  seguintes,  as  que 
acima  rtxemos  referenda,  de  1018*10  e 1010*20  nio  deram,  i ' 
em  Santos,  senio  1112  milhões,  aceusando.  portanto  uma  ' 
differença  para  menos,  de  10  112  milhões  de  saccas.  repre* 
sentando  mais  de  metade  do  consumo  mundial. 

De  tio  grande  falta  de  cafés  [Samlot,  a eufo  uso  se  I 
achavam  ha  muito  affeitos.  resêntiram*se  os  consumidores  M 
norte-americanos  e.  sofregos,  buscaram  typos  que  do  Santos 
se  approxímassem.  Encontraram*n'os.  ainda  melhores  nosijí 
cafés  de  toda  a America  Central,  da  Venezuela  e,  'nais«l 

j 8 
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ainda  do  que  nesses  paizes,  da  Colombia  que  por  um  lado 
possuia,  como  elles,  cafés  represados  pela  guerra  e por  oU' 
tro  era  eventualmente  favorecida  com  a maior  colheita  de 
seus  annaes  cafeeiros. 

Para  se  avaliar  do  volume  dos  cafés  represados  em 
toda  a parte,  attenda-se  ao  seguinte:  sendo  de  4 112  milhões 
de  saccas  a producção  média  mundial  de  todo  o café  não 
brazileiro,  antes  da  guerra,  verifica-se  que  em  1918-19,  essa 
producção  voltou  aos  4 112  milhões  do  costume  e que 
nos  tres  annos  seguintes  se  elevou  respectivamente  a 7,  õ e 
7 milhões  de  saccas,  isto  é,  em  vez  de,  nesses  tres  annos 
reunidos,  produzir  como  de  costume  13  112  milhões  de 
saccas,  produziu  20  milhões.  (E’  claro  que,  neste  caso  a pa- 
lavra producção  quer  dizer  quantidade  remettida  aos  merca- 
dos). 

Emquanto  daquelles  paizes  jorravam  esses  enormes 
volumes,  as  receitas  em  Santos,  que  em  média,  excediam  a 
10  milhões  de  saccas,  cahiam,  de  2 milhões,  nos  dois  an- 
nos reunidos,  de  1920-22,  alimentando  evidente  desequilibrio 
de  disponibilidades  perante  o consumo  de  sua  antiga  clien- 
tela. 

De  taes  vicissitudes  e coincidências,  contrarias  todas 
aos  interesses  cafeeiros  do  Brazil,  resultou  recorrer  a clien- 
tela americana  aos  cafés  brandos  ou  doces  {mild  coffees)  dos 
productores  hispano-americanos,  com  os  quaes  começou 
a habituar-se. 

Mas,  ao  mesmo  tempo  que  naquelle  grande  paiz  está 
sendo  bem  acceito  o café  brando,  pelos  motivos  acima  enu- 
merados, os  seus  antigos  consumidores  europeus  o estão 
de  novo  procurando.  As  encommendas  mundiaes  absorvem 
as  existências  e defendem  as  cotações,  que  continuam  a 
manter-se  como  sempre  superiores  aos  do  café  normal  do 
Brazil,  como  aliás  sempre  ha  de  acontecer  por  ter  este  ul- 
timo um  custo  de  producção  bem  inferior  ao  do  outro  e 
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produzir  em  maior  eacala.  O Brazil  dispõe  da  i|uantidadc,  1 
os  demais  productores  primam  pela  qualidade.  í 

As  cousas  tçndem  i siluaçAo  de  anie-Kuena.  u^açat  1 
ao  movimento  inverso  das  disponibilidades.  Os  producto*  | 
res  hispano-americanos  parece  lerem-se  estaNIisado  entre  4 e;  ^ 

4 112  milhões,  emquanio  no  Brazil  a colheita  de  1023-24*  \ 

prestes  a come^,  irá  pelo  menos  a 17  milhões  de  saccas. 

E'  mister  lembrar  que  nrm  lodos  esses  4 1 12  milhões 
de  saccas  hispano  • americanas  representam  calás  Imos  j 
ha  uma  certa  fraecAo  de  cafés  regulares. 

Consumindo  ip  milhões  de  saccas  por  anno,  os 
Americanos,  em  competição  com  os  Europeus,  náo  encon* 

Iram  lóra  do  Brazil.  talvez  nem  3 milhões  de  saccas  de 
cafés  brandos  e esUto  já  volvendo  novamenie  aos  cafés  San.  « 
tot,  náo  tendo  aliás  outra  fonte  a que  recorrer.  O habito 
fará  o resto  e contra  o habito  náo  existe  arma  que  prevaleça 
E’  o habito  que  faz  misturar  a chicõrea  ao* café  usua< 
do  europeu,  deturpando  lhe  o sabor  ; é.o  habito*  que,*  en- 
tie  duas  cidades  visinhas  do  Brazil  ~ Rio  e S l*aulo  faz 
com  que  os  habitantes  do  Rio  achem  'máo^o  café  que  lo- 
dos bebem  em  S Paulo-  café  doce  ou  brando  e os  de 
& Paulo,  sò  com  desgosto,  tomam  o café  que  faz  as  delicias 
do  Rio-  café  duro.  t 

Preços  nos  paizes  de, origem—  Dentro  de  latos  L 
limites,  o preço  do  café  em  seu  paiz  de  origem  pouco  in-  í ' 
flue  nos  preços  de  retalho,  em  vigor  nos  paizes  consumi*  ^ 
dores,  do  estrangeiro.  ■ 

De  Santos  ao  Mississipi,  táo  numerosas  sáo  as  des-  fl 
pezas  da  fornada,  que  o que  d‘aqui  sae  pelo  custo  de  10  J 
centavos,  é vendido  lá.  no  retalho,  por  30.  Da  mesma  for- 
ma  o que  aqui  se  vende  ao  preço  de  2 francos  náo  se 
compra  por  menos  de  6 em  qualquer  cidade  da  França.  V 
O mesmo,  em  senikio  inverso,  se  passa  com  o chi.  E'  im-  B 
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possível  vender-se  aqui,  por  menos  de  20  mil  réis,  o kilo 
de  chá,  que  não  custou  mais  de  4 mil  réis  em  Londres. 

Os  intermediários  — E se  se  quizer  supprimir  in- 
termediários, o genero  não  alcançará  seu  destmo,  ficará 
em  caminho. 

A organisação  commercial  do  café,  desde  a fazenda 
no  Brazil,  até  a taça  em  que  elle  vae  ser  bebido,  em  qual- 
quer paiz  consumidor,  é uma  organisação  já  seleccionada. 
O que  nesse  longo  cordão,  de  extremo  a extremo,  parece 
uma  complicação,  é,  na  realidade  um  imprescindível  desdo- 
bramento. Cada  intermediário  é um  agente  de  propaganda 
porque  elle  bem  sabe,  e melhor  sente,  que  para  poder  vi- 
ver do  seu  negocio,  precisa  vender  muito.  Supprima-se  o 
intermediário  e o agente  desapparecerá,  com  elle  desappa- 
recendo  o interesse  pela  collocação  do  producto. 

Que  importa  ao  consumidor  francez  que  os  3 kilos 
de  seu  consumo  annual  lhe  custem  18  francos  em  vez  de 
15?  Que  influencia  terá  em  sua  situação  economica  um 
gasto  a maior  de  3 francos  por  anno,  equivalente  a 1 cên- 
timo ou  6 réis  apenas  por  dia  em  troca  de  uma  saborosa 
digestiva  e estimulante  bebida  ? 

Na  maioria  dos  casos,  mais  vantajoso  será  facilitar 
aos  intermediários  a tarefa  de  bem  collocar  o producto,  do 
que  mesmo  lhes  promover  a suppressão. 

Que  representam  em  synthese,  senão  sub  intermediá- 
rios, os  caixeiros  viajantes  das  grandes  casas  de  negocio, 
de  todos  os  paizes  ? Não  são  por  ventura  desdobramentos 
necessários  ? 

Aliás  tem  sido  severa  a lição  recebida,  invariavelmen- 
te, por  quantos  hão  tentado  collocar  directamente  a pró- 
pria producção  nos  mercados  consumidores.  Só  por  um 
raro  acaso  da  sorte  lhes  traz  vantagens  a tentativa,  não 
tardando  os  contra  golpes  e prejuízos. 
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A orcaniuçio  que  rege  o commerck>  de  café  é Mcular  e 
vai  resistindo  a todas  as  innumeras  investidas  com  que  se 
tem  pretendido  modifical*a.  RaiOes  fortes  prevalecem,  por* 
tanto,  para  que  efla  subsista.  O nosso  caminho  deve  ser 
pois  o de  acceital-a  e delia  buscar  tirar  o melhor  partida 
De  outro  modo  fk  o disse  ^ o café  nio  lerá  a sahida  que 
se  lhe  quer  dar  e acabará  firisionetro  e imitil  na  própria 
farenda  onde  foi  produrklo 

Em  S Paulo  o que  até  agora  se  tem  observada  no 
trabalho  de  tubstituiçlo  do  commissario  profissional  de 
Santos,  pelo  propfio  possuidor  do  café  — o fa/endeiro  — 
tem  redundado  em  se  fazer  este,  commissario  lambem,  com* 
mtssario  de  si  mesmo,  commissario  de  seus  amigos  e con- 
tra-amigos. Tero  sido  o apparedmenlo  de  mais  um  com- 
missario no  mercada 

Estas  palavras,  que  aliás,  náo  significam  opposiçio  a 
qualquer  bem  entendido  esforço  de  aperfeiçoamento  na 
organisaçáo  do  commercio  de  café.  visam  desviar  a atten- 
çlo  dos  interessados  de  um  ponto  que  erradamcnle  a tem 
absorvido  e leval-os  para  o verdadeiro  scenario  das  drffl- 
culdades,  no  empenho  de  promover  a expansão  do  con- 
sumo. 

Solução  do  probloma  — Provando  assim,  que  nem 
a suppressáo  dos  intermediários,  nem  o abaixamento  dos 
preços  de  otigem.  além  de  raioaveis  limHes.  sAo  factorcf 
de  ampliaii»  ou  mteosificaçio  do  campo  consumidor,  a 
solução  do  problema  do  café  se  formula  no  veguinlet  as* 
scgpr^  em  lavor  doa,  produetores,  preços  que  liberalmenie 
Ibtf  reoUMtcrf  dr  produ<ir,^e,^dos  lucroa  sul»* 

ridov  jetMT  quotas  suffioenlca  para  aislear,^  as  despesas 
apctfeiçr>aiiiink>  do  produdo  e com  aa  medidas  de 
sua  defera  e penetraçáp,  aos  principaes  paiaca  do  muudo- 


o consumo  e as  estatísticas—  Extranha-se  fre- 
quentemente que  de  um  anno  para  outro  o consumo 
de  café,  no  mundo,  tenha  augmentado  ou  diminuído  em 
proporções  consideráveis,  buscando  cada  qual  explicar  a seu 
modo  essa  variação  apparentemente  denunciada  pelas  esta- 
tísticas. 

Taes  reparos  e explicações  não  têm  o menor  cabi- 
mento. 

O que  as  estatísticas  registram  são  as  vendas  de 
mão,  nos  mercados  consumidores,  ou  as  quantidades  de 
cafés  que  pagam  o imposto  de  consumo  nesses  mercados 
seja  nos  grandes  pontos  de  importação,  seja  nas  cidades 
entrepostos  do  interior.  D’ahi  em  diante  a estatística  perde 
o rasto  do  producto  e este  penetra  no  velado  mundo  do 
invisível.  Ouve-se  constantemente  dizer : «o  invisível  está 
bem  supprido»,  ou  «está  esgotado»,  ou  ainda  «está  appre- 
hensivo  e na  espectativa;  não  se  faz  negocio»,  etc. 

Tudo  isso  são  conjecturas;  mais  ou  menos  confir- 
maveis,mas  somente  conjecturas. 

Vê-se  bem  que  o invisível  não  significa  café  consu- 
mido, é café  em  mãos  de  torradores  ou  de  intermediários 
do  interior. 

Ora  cada  um  desses  possuidores  do  invisível  tem  os 
seus  informantes  de  quem  recebe  dados  mais  ou  menos 
seguros  que,  reunidos  a outros  elementos  lhe  dão  uma  idéa, 
sobre  a perspectiva  do  mercado.  D’ahi  decorre  forçosa- 
mente a norma  adoptada  de  ora  accumular  stocks  para 
o futuro,  ora  aguardar  os  acontecimentos,  na  esperança  de 
adquirir  por  melhor  preço  o genero  necessário. 

Nesses  termos  é evidente  que  o escoamento  (debou- 
ché)  visivel  soffre  de  um  anno  para  outro  oscillações  mais 
ou  menos  fortes,  para  mais  ou  para  menos,  sem  que,  real- 
mente, as  acompanhe  o consumo. 

Somente  passados  alguns  annos  é que,  pelo  calculo 
das  médias  registradas  em  períodos,  devidamente  escolhi- 
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fio*.  *<  I*nde  ■valtar  com  ApproxMiacio.  o cnn%umo  dc  U|l 
ou  dr  Ul  anno. 

O juipncnlo  do  consumo  do  cafr  nn%  vdho«  fMuzm  ^ 
an  »ru  u«o  lu  muito  habiluadot.  nbedccr  a um  ryihmo 
dr  que  %ó  o dctviam  a«  urandn  calamidades  nacionaes  r 
isso  mesmo  irmporariamenle.  lesado  o catadysina,  o ha- 
bito rtaipr  e vai  rrstaheircendo  a situação  dr  rquilihrio 
dynamtco  pcfturbado  O ryihmo  se  estabdeceu.  E‘  liisso 
eirmpto  a «rande  guma. 

Mal  decorreram  4 annos  depois  que  ella  cessou  e, 
aperar  da  penosa  «situacio  em  que  se  acham,  os  fiatica 
OOfisumidorrs  de  caié.  envolvidos  no  conflicto.  ván  rapida- 
mente readquirindo  sua  anlenor  capacidade  de  ahsorpçio^ 
vtri  mesmo,  alguns,  a escedendo.  e aos  anleruires  rythmot 
ae  ajustando. 

Estas  palavra»  cnnlumam  dr  modo  irrecusável,  o 
conceito  dr  que  para  se  traduiir  uma  labella  rstalislica  é <n- 
déspensawl  conhecer  a fundo  a matéria  que  a cila  se  refere. 
Os  numeros  devem  fadtor  por  si,  mas  nAo  airavee  de  in- 
terpretes que  por  ignoranem  lhes  dHurpem  a Mifnificaclth 

O erm  da  mtcrprrtaçAo  acima  denunciado,  fa/rndo 
confundir  com  o consumo,  simples  deslocamenlos  do  café 
nos  centros  consumhlnres,  teve  um  perfrttn  símile  na  in- 
lerpretaçAo  dos  algarismos  qur  registraram  a exporlaçAo 
dos  cafés  da  America  hespanhola  nos  annos  que  se  %eguiram 
ao  armisticio.  facto  a qur  |i  Hremns  referencia.  Krpresadas 
nos  paires  de  origem,  durante  a guerra,  as  suas  colheitas, 
logo  cm  seguida  buscaram,  avolumadas,  os  antigos  mer- 
cado». dando  a imprcssAo  geral  de  que  aqucfles  paires  au* 
gmentaram  em  larga  escala,  sua  capacidade  de  produeçAo. 
Levantara-se  no  Brasd  um  certo  alarme  que  só  agora  está 
amortecendo  e que  tiAo  iraduna  no  devido  g^  o alcance  da 
situaçáo.  Exporlaçlo  nJn  é prodncçia  As  estatísticas  es- 
tavam certas,  mas  nfto  eram  entendidas. 


No  emtanto,  para  um  conhecedor  da  industria  cafeei- 
ra,  em  seus  vários  aspectos,  o engano  era  impossivel.  Esse 
conhecedor  se  lembraria  logo  de  que  um  paiz,  para  augmen- 
tar  sua  producção,  exige  vários  annos  de  trabalho  para 
que  os  cafeeiros  sejam  plantados  e comecem  a produzir; 
exige  augmento  de  pessoa!  e este  não  se  desloca  facilmente, 
exige  casas  para  esse  pessoal,  exige  installação  de  machi- 
nas,  exige  a construcção  de  linhas  de  transporte,  exige  boas 
terras  e exige  capitaes. 

Aos  que  dessas  coisas  todas  tiverem  conhecimento, 
as  estatísticas  por  certo  não  üludirão. 

Propaganda.— Em  matéria  de  café,  não  existe,  entre 
os  productores,  coisa  que  mais  fortemente  os  sugestione, 
do  que  a palavra  Propaganda. 

No  Brasil  essa  verdade  a todo  o momento  se  con- 
firma. 

Â’s  primeiras  manifestações  de  uma  crise,  buscam  ío- 
'dos  um  refugio.  Esse  refugio  é z.  propaganda.  A imprensa 
em  sua  unanimidade  é o portavoz  do  gera!  appêilo  em  prol 
da  medida  por  todos  lembrada,  e não  raro  arrasta  o go- 
verno a montar,  ás  pressas,  uma  organisação  encarregada 
de  pratical-a. 

Passada  a crise,  reciama-se  contra  o inútil  dispêndio  e 
a organisação  se  dissolve. 

Tudo  isso,  está  se  vendo,  não  se  justifica,  não  apro- 
veita. 

Em  primeiro  logar  não  ha  propaganda  que  resolva 
crises.  Esta  é violenta  e reclama  remedios  de  effeito  im- 
mediato,  remedios  de  emergencia.  A propaganda  é de  ef- 
feitos  lentos  e durante  largo  tempo  imperceptíveis,  A crise 
exige  recursos  promptos,  em  dinheiro  ou  em  credito,  para 
a attenuar  ou  resolver,  recursos  a curto  prazo;  a propa- 
ganda, longe  de  proporcionar  taes  recursos,  também  delles 
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cjrccc;  porem  syslcnuiicanicnie  e infallivrimcnte  moroM^ 
*u«  funevio  é lançar  a «rmenle  e criar  a planta,  para  que 
ouiro«  laçam  a colheita.  SAo  Juaa  cousa»,  portanto,  que 
nio  harmonitam. 

L'  no»  momento»  de  prosperidade  que  »e  deve  orga- 
nisar  uma  propaganda.  a»segurando4he  dotações  pcrinanen* 
le»  por  longo  praxo  e capares  de  resistu  ás  crise»  ou  me- 
lhor, de  náo  se  misturar  com  eUas. 

Esse  é o primeiro  pnncipio  a otoservar-se  no  plano  de 
uma  propaganda.  O segundo  deve  * consistir  em  operv 
com  a mamr  discreçáo.  de  modo  que  o futuro  consumidor 
que  se  visa  conquistar,  a lodo  o instante  encontre  em  seu 
caminho  os  signaes  da  propaganda,  mas  sem  nem  siquer 
lhe  »uspeitar  a ongem. 

De  outro  modo  será  uma  propaganda  suspeita», 
será  ufiu  contra  propaganda. 

D‘ahi  decorre,  como  terceiro  prinapio.  a necessidade 
de  operar-se  por  mlermedio  de  casas  commerciaes,  )á  co- 
nhecidas; e que  náo  appareçam,  portanto,  peranie  o publico^ 
como  meleõros  de  encommenda. 

Parallelamcnle  ao  trabalho  malenal  da»  casa»  com- 
merciaes. a direcção  centrai  da  propaganda  precisa  tomar  pu- 
hbca»  as  qualidades  intrínseca»  recommendavtis  do  cafá  e a 
sem  raiáo  de  ser  do»  que  lhe  aitribuem  mconvenienlet  e 
eifeilos  mais  ou  menos  noavos. 

Mas.  ainda  ahi  cora  a mesma  dtscreçáo  e tiKto,  por  in- 
lermedio  de  terceiros  e em  referencia»  apiiarcntemcnle  ca- 
suar». Que  bem  náo  faria  á causa  platcada,  que  um  ro- 
manosU  de  renome,  de  longe  em  longe,  em  seu»  livros  lal- 
lasse  bem  do  café ! E quanto»  meio»  outros  de  effeitos  sa- 
lutares náo  exislmi  para  o fim  visado? 

Um  outro  prinapio  a observar-se  á o de  náo  abor- 
dar de  frente  as  resistências  levantadas  contra  a propagan- 
da; é preòso  contornal-a»  e parceUal-as  uma  de  cada  vez. 
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Para  que,  por  exemplo,  em  vez  de  concentrarmos  to- 
dos os  nossos  esforços  em  propagar  de  qualquer  maneira 
o uso  do  café  na  Europa,  havemos,  logo  em  começo  de  ten- 
' tar  impo1-o  como  café  do  Brasil?  O nosso  primeiro  interes- 
se é vender  muito  o nosso  producto  e vendêl-o  bem.  Com  o 
dinheiro  apurado  faremos  o resto,  quebrando  uma  a uma 
j aá  demais  resistências. 

Para  que,  da  mesma  forma  arremettermos,  logo  deen- 
i trada,  contra  a chicórea? 

i Como  directriz  geral  da  propaganda  devemos  exerci- 

tar dóis  movimentos  parallelos:  apregoar  discreta  mas  in- 
i tensamente  e continuadamente  o producto,  exaltando-lhe  as 
I qualidades  e arredando  os  preconceitos  contra  elle  enraiza- 
' dos  ou  provocados  e dispor  as  coisas  de  modo  que  o pu- 

I blico,  sugestionado  pelos  effeitos  conseguidos,  encontre,  ao 

immediato  alcance  da  mão  e por  preço  razoavel,  o genero 
que  lhe  estão  apregoando. 

E’  indispensável,  finalmente,  que  esse  genero  apre- 
sente sempre  os  mesmos  característicos,  quando  circular 
com  a mesma  marca.  De  outra  forma,  comprador  e ven- 
dedor nunca  se  poderão  entender, 
j Tudo  o mais  são  modalidades,  são  trabalhos  de  adap- 

! tação  a ambientes  que  exigem  prévio  e minucioso  estudo 
jj  que  não  se  enquadra  nas  paginas  deste  livro. 
l[  No  Brasil  tem  havido  vários  ensaios  de  propaganda 

||  do  café  no  estrangeiro,  o ultimo  dos  quaes,  conduzido  com 
j certo  ruido  de  publicidade  e dispondo  de  larga  dotação, 
j Infelizmente  poucos  resultados  pôde  apresentar,  sendo 

' ao  fim,  de  relativo  curto  prazo,  praticamente  extincta. 

Em  S.  Paulo  tem  se  procedido  com  mais  efficiente 
!i  orientação,  tendo  o governo  feito  contractos  para  a propá- 
ji  ganda  na  Inglaterra  e no  Japão.  Também  ali,  em  consor- 

Ij  do  tácito  mais  ou;  menos  discreto,  do  governo  e dos  fa- 

j|  zendeiros,  se  ha  promovido  a expansão  do  consumo  na 

!Í 

! 

í 
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Arxmtína.  na  Italaa.  cm  fran^  cic..  imio  porém  cm  mo- 
tlr»ta  cicala  e *cm  fciçâo  definida. 

Coma  diversa  vem  praticando  ha  vario»  annos  aqtidie 
bafado  cm  relaçAo  ao«  Estado»  Unidos,  maior  consumtdar  dr 
ftua  produecAo 

Salisfa/endo  a»  »uliata\'ôes  dos  larrndciro».  rTro<>.«r 
uma  nova  »obre-tan  de  rxportaçAo  de  100  réis  por  tocca, 
eirvada  ultimammte  ao  dobro,  produ/indo  tvrea  de  250 
mil  doUars  por  anno.  A quantia  arrecadada  é rrmetiida  a 
Associa^»  dos  lorradores  norte-amencano»  que  a eUa  tunta 
uma  cuntribukAo  própria,  appbcando  o toUl  apurado  na 
propacanda  do  prodUclo  em  todo  aqucUe  ipande  pau. 

Esse  arranio  internacional  entre  os  doi»  itramles  gru- 
pu«  associado»  tém  sido  alvo  de  alguma»  jqireciacOes  desta* 
voravei»,  ma»  nAo  sdmcnte  partem  eUa»  de  uma  grande 
minoria  de  interessados,  como  nâo  lém  soImIos  funda- 
mentos. poè».  guaesquer  que  tenham  sido  a»  imperfcicdes 
commettida».  o»  resultados  da  ac^Ao  desenvolvida,  ac^ 
patenlr  e arecusavel.  esse»  resultados  se  contam  por  valo- 
res muito  superiores  ao»  200  réis  por  sacca.  que  ripon- 
taneamente  desembolsam  os  produetores. 

Graça»  a «»sa  altitude  de  S.  l*Bulo.  ü nâo  »c  acha 
desmnparado.  como  até  ha  pouco  tempo,  o caté  brasileiro 
no  grande  mercado  norte  americano. 

Ao»  outro»  Estado»  produetores  convina  luntar  vua 
correspondente  lontribuiçfto  á dos  paulista» 

E’  de  iustiça  reconhecer  que  250  mü  doRars  nlo  repre- 
sentam grande  somma  em  se  tratando  de  defender  valo- 
re» superiores  a 150  milhAe»  de  doOar».  que  tal  é,  pelo 
menos,  a quantia  que  corresponde  a uma  das  colheitas  bra- 
sileirav 

Em  iodo  o caso  jé  é alguma  corsa. 

Conaumo  do  café  noa  paiaoa  produetoroa  *-  O 
mnsumo  do  café  nos  paiies  que  o nln  produrem  vem 


consignado  com  aceitavel  exactidão  nas  esíatisticas  de 
importação  nesses  paizes. 

Já  vimos  que,  dentro  de  um  curto  periodo  de  tempo, 
não  ha  em  geral  coincidência  entre  a importação  e o con- 
sumo mas  que,  decorrido  certo  prazo,  a média  '^das  entra- 
das representava  com  sufficiente  exactidão,  a média  do 
mesmo  consumo. 

Nos  paizes  productores,  porem,  as  cousas  se  passam 
de  outra  forma. 

Junto  de  cada  trabalhador  occupado  na  colheita,  não 
pode  haver  um  fiscal,  á semelhança,  do  que  se  passa  na 
França  por  exemplo,  em  relação  ao  fumo,  cujo  numero  de 
pés  cultivados  é conhecido  pelos  fiscaes  que  até  as  folhas, 
uma  por  uma,  trazem  contadas. 

Nesses  paizes  o pessoal  que  cultiva  café  faz  delle 
largo  uso,  mas  não  o paga.  As  estatísticas  não  tem  oppor- 
tunidade  de  registrar  essas  porções  diariamente  consumi- 
das, dahi  resultando  ignorar-se  a quanto  montam. 

Nas  cidades  existem  casas  de  torrar  café  por  cujo 
intermédio  se  poderia  conhecer  quanto  rendem  e portanto 
quanto  consome  sua  clientela.  Esse  caminho  porém  levaria 
a uma  conclusão  falsa  sobre  o consumo  total,  porque 
grande  numero  de  habitações  particulares  torram  e prepa- 
ram em  casa  o café  que  consomem. 

No  interior,  poucos  deixam  de  torrar  em  suas  resi- 
dências todo  o café  de  seu  consumo. 

Ainda  ahi,  pois,  não  penetra  a estatística. 

Tudo  o que  se  disser  portanto  sobre  as  quantidades 
de  café  consumido  nos  paizes  productores  não  passa  de 
conjectura. 

No  Brasil  domina  naturalmente,  o uso  do  café  nos 
Estados  cafeeiros ; nem  por  isso  entretanto,  deixa  de  ser 
intenso  o consumo  mesmo  nos  Estados  do  Sul,  embora 
lhe  faça  ahi  forte  concurrencia  o matte. 
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Tanto  iiuanlo  é poaatvd  |ulgar>«e.  por  informaçAca 
• coNifridaft.  parece  qur  rtn  nWdia,  rm  todo  o Braail . o con* 
ftMino  pode  ter  calculado  cnirt  6 a 8 Idioft  • por  pcatoa  e 
por  annoi  n’tjin  lolal  nAo  inicrior  a 3 mélhOr»  de  uccaa, 
rm  lodo  o paú.  , 4 r t . 

Cumpre  • conaiiraar  que  a (alta  de  dado»  fteguro»,  »o> 
bre  o conaumo  do  caié  no»  paúes  producfote»  nfto  lem  ' 
ncnhuflU  importância  aprvctavel  »obre  a evtimatnra  da»  co> : 
Ihnta».  nem  »obre  a»  cotaçAe». 

O motivo  é »Nnple»;  é que  »e  por  um  lado  náo  »e^ 
compuu  e»tali»ticameiilr  o coonumo.  ne»ae»  pai/r»,  o me»..| 
mo  »e  lax  em  relatAo  á produoçâo  nclles  conuimida. 

l*ortanlo  uma  coum  compen»a  ou  annulla  a outra  e ^ 
nenhuma  influencia  exercem  a»  dua»  »obrr  a ailuaçlo  coro» 
mcmal  do  producto  no  munda 

NAo  ha  poi»  inlcre»»e  de  monta  cm  exmiuçar  e»»e  a»> 
prelo  do  conftuma  «cm  »e  devconheccr,  todavia  que  para 
faiendeiro»  produclore»  é de  vantagem  que  »e  aceentue  o 
augmrnio  de  conaumo.  arfa  onde  lAr  no  paii  ou  no  ea*  i 
trangeno.  Com  tal  augmmio.  da»envolve-«c  a procura  e 
aobem  oa  prrço»  e é áaao  que  lhea  convem.  *’•  uii|  * 
V • Um  obataculo  de  certa  importância  contra  o augroen-  a 
fo  do  conaumo  em  f|ualqucr  paú  é a elevada  quota  doa  | 
direitoa  de  entrada  neaae  paix  . • . ^ ^ 

* tatea  direfloa  aâo  muito  variaveia.  como  le  vé  da  »e>' 
guinir  tabeOa: 


Consumo  por  cabeça  e direitos  de  importação 


PAIZES 

ANNO 

LIBRAS 

1 libras  1913 

Direitos  1913 

Estados  Unidos  . . . 

1921 

, 12.09 

1 

1 8.90b 

Isempto 

Canadá  

1921 

i 1.93 

2.17 

New-foundland  França  . 

1920 

j 0.19 

0.19 

1 

França  . 

1921 

1 7.74 

6.41 

136 

Hespanha 

1920 

1 2.33 

1.64 

! 150 

Portugal 

1919 

í 1.86 

i 1.16 

100 

Bélgica 

1921 

1.06 

12.27 

Isempto 

Hollanda 

1921 

! 10.22 

1 18.80 

Isempto 

Dinamarca 

1921 

13.19 

1 12.85 

23.50 

Noruega 

1921 

1 10.95 

í 12.29 

41.50 

Suécia 

1921 

1 15.25 

1 13.41 

i 16.75 

Finlandia 

1921 

8.25 

1 8.45 

1 40 

Rússia 

1916 

1 0.05 

1 0.16 

95.50 

Austria-Hungria  . . . 

1917 

i 0.34 

j 2.54 

! 92.52 

Allemanha 

1921 

4.10 

1 5.43 

75 

Rumania 

1919 

0.29 

j 1.04 



Grécia 

1920 

2.97 

, 1.19 

— 

Suissa 

1921 

8.17 

6.48 

2 

Italia 

1920 

1.84 

1.79 

130 

Egypto 

1921 

1.53 

1.15 

— 

África  do  Sul  .... 

1920 

3.80 

4.19 

— 

Ceylão 

1920 

0.4.3 

0.36 

— 

China 

1920 

0.001 

0.01 

— 

Japão 

1920 

0.01 

0.004 

_ 

Cuba 

1920 

3.79 

10.00 

— 

Argentina 

1919 

4.40 

3.74 

— 

Chile 

1920 

3.06 

3.04 

— 

Uruguay 

1921 

3.61 

— 

— 

Paraguay  

1920 

0.26 

— 

— 

Australia 

1920 

0.42 

0.64 

— 

Nova  Zelandia.  . . . 

1920 

0.24 

0.29 

— 

Grã-Bretanha  .... 

1920 

0.74 

0.61 
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SEXTA  PARTE 


(Supplementar) 


I 


Adubação  Cafeeira  em  S.  Paulo 

Primeira  Parte,  pelo  Dr.  Carlos  Botelho 


Não  resta  duvida  que  as  plantações  cafeeiras,  diga-se 
desde  já,  do  Estado  de  São  Paulo,  vão  sentindo  os  effei- 
tos  de  um  affrouxamento  nas  forças  productivas  da  terra, 
em  virtude  do  que  tem  sido  natural  pelo  mundo  inteiro, 
uma  vez  que  o lavrador  se  encarrega  de  só  colher  as  ma- 
nifestações da  uberdade  natural,  sem  nunca  cogitar  de  que 
esta  constitue  emporio  fertilisante  exgotavel,  como  é exgo- 
tavel  a mais  rica  cacimba  se  os  veios  d’agua  que  a alimen- 
tam deixam  de  ser  regados  por  novas  chuvas  que,  infil- 
trando-se sólo  abaixo,  vão  determinar  permanência  no  nivel 
das  aguas. 

Não  é portanto,  de  admirar  que  o lavrador  cafeeiro 
se  venha  mantendo  queixoso,  deante  da  ininterrupta  baixa 
na  quota  da  producção,  sobretudo  porque  o facto  se  vem 
reproduzindo  dentro  da  mesma  geração,  testemunha,  ella,  do 
que  foi,  em  matéria  de  producção,  o cafeeiro  surgindo  logo 
após  a derrubada  de  florestas  com  todos  os  padrões  lu- 
xuosos da  terra  ubérrima. 

Nada  porém,  veio  patentear  com  tanta  evidencia  a de- 
ficiência de  fertilidade  que  vai  reinando  pelas  terras  cafeei- 
ras como  a grande  geada  ultima  devastadora  de  cerca  de 
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. um  itrço  dM  piant«çAr>  pjuliftiM.  Miuada»  tobreiuüo,  lu 
/ofiâ  dr  Kibdrlo  Prrlo  alé  rntio.  haluartr  dat  ^'randea 
prcxtucçOea  baseada;^  cm  terras  ròxas. 

E*  de  observação  que.  por  aqueUa»  bandas,  nâo  sói 
baisou  a produeçAo.  como  a arvore  cafeeira  nlo  mais  sen*  f 
Itu  alento,  para  voltar  ao  porle  que  possuía  anternamcnlij 
ao  fl^lo.  « 

Entre  as  ra/ôes  que  determinam  o lacto,  está  india-^ 
cuüvelmenle  o exhaunmento  da  terra,  de  seus  iKinctpatt 
elementos  lertilisantes.  boie  ni»  sómenie  necessário  ápro> 
dueçAo  como  ao  racrtfuimento  da  arvore  decepada  mais  no 
menos  gravrmento  pela  Kcada 

Oeante  de  taes  factos,  o lavrador  que  nAo  cessa  de 
• es«ir  permanência  inçota  para  suas  plantações  e volheilaa 
remuneradoras  para  suas  ecoiKMnias.  indaga  sempre  como 
chegar  A rcconstituiçAo  do  equiftvin  (yahi  o se  lheapoo* 
lar  a neccssàlade  de  soccorrer  a terra,  Ü por  demais  pro-|, 
diga  e.  portanto,  necessitada  do  auulio  das  praticas  terti* 
hsantes. 

Em  uma  palavra,  éda  adubaçAo  caleeira  que  cogita  o 
lavrador,  em  movunenlo  que  se  vai  intensificando  cada  vez 
nun.  movimento  porém,  desordenado  em  vista  de  nlo  ha* 
ver  uma  só  coovicçAo  no  auxio  de  encarar  o ortibienii 
vetbo  pdo  mundo  inteiro,  é verdade,  porém,  novo  entre 
nóa,  cm  vwta  dos  poucos  precedentes  em  se  tratando  da 
arvore  cafeeva  sobre  terras  roxas,  existentes  s«Mnenle  no 
Estado  de  SAo  Paulo 

£*  verdade  que  a plantaçAo  caiccaa  nlo  extsle  so* 
mente  sobre  terras  roxas,  visto  como  hoie.  sc  eviende  por 
sobre  terras  brancas,  quasé  que  simplesmente  humosas 
como  as  do  Noroeste  e outras  em  permanente  decompo* 
siçAn  rochosa,  como  sAo  as  massapés  campineiras,  sobre* 
tudo.  Assim  éde  vér  que  a eslrumaçAo  êos  seus  restd- 
tados  tém  sido  diflereiitrs  conforme  as  qualidades  das  ter* 


ras,  segundo  é animal,  combinada,  ou  simplesmente  chi- 
mica,  a estrumação  em  pratica.  Na  terra  roxa  com  humus 
desapparecido  mas,  com  permanente  decomposição  mine- 
ral, ainda  sufficiente  é o azoto  e a potassa  què  lhe  devem 
ser  incorporados;  na  terra  branca  de  inexgotavel  riqueza 
humosa,  vai  sendo  ambição  addicionar-lhe  os  saes  mine- 
raes  quasi  inexistentes.  Entre  estes  dois  factos,  collocam- 
se  as  terras  com  exigências  variadas  em  face  das  diversas 
adubações,  mas  todas  passíveis  da  mesma  e primordial  in- 
dicação que  é receberem  azoto,  potassa  e phosphoro,  con- 
tidos na  mistura  que  adeante  apontaremos. 

Estes  factos  se  acham  por  tal  forma  comprovados 
que,  por  falta  de  uma  bôa  comprehensão  tem  havido  fra- 
casso na  adubação  chimica,  quanto  ás  terras  rôxas,  em  op- 
posição  a verdadeiro  successo  com  relação  ás  terras  bas- 
tante humosas. 

E’  que  sem  humus  pre-existente,  ou  trazido  pela  mão 
do  homem,  não  ha  possibilidade  de  effeitos  pela  adubação 
chimica,  assim  como  o excesso  de  humus  faz  prescindir  do 
adubo  animal  em  favor  dos  ingredientes  chimicos. 

Por  toda  a parte,  é sempre  o humus,  prodncto  de 
azoto,  criador  dos  micro-organismos,  que  nos  aponta  direc- 
ção a tomar;  evidenciando-se  portanto,  que,  para  efficiencia 
da  adubação  chimica  é indispensável  vir  eila  presidida,  asso- 
ciada, ou  combinada  com  o azoto  das  estrumeiras,  azoto 
domestico  e portanto  o mais  barato  de  todos,  predicado, 
tanto  mais  precioso  quanto,  da  triade  : — azoto,  potassa  e 
phosphoro,  é eüe  o mais  caro;  donde  o alto  interesse  pelos 
bagaços  oleogánosos  de  que  se  apoderam  as  industrias 
misturadoras  de  adubos,  quando  inabordável  se  ostenta  o 
salitre  do  Chile  e seus  similares  chimicos. 

Desta  e de  outra  forma  exposta  a indicação  formal 
de  virem  quanto  antes,  adubadas  as  plantações  cafeeiras, 
velhas  ou  relativamente  novas  é justo  que  o livro  para  o 
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qual  cMTTvcmoa  nio  %c  dr*inlCT«ae  do  aaaumplo.  aind» 
que  dciaindo  eapaço  para  oa  Iciplimoa  ftcientiftla»  lambem 
virem  á collabora^. 

Duemoft  le«iliino*  acienliataa.  porque,  ainda  que  um 
tanio  o seiamoa.  é maia  como  Uvrador  pralicaiile  que  Ira- 
taremoa  do  aaaumplo.  E’  dixer  que  de  preferencia  iralare- 
moa  daa  modalidadea  da  aduba^  maia  ao  alcance  de  Ip- 
doa.  ialo  é.  da  adubaçio  animal,  aaaociada  a ouiroa  clemen- 
toa  que  facilmente  ae  encontram  noa  pateoa  daa  fa/endaa. 

Nâo  deaCTemoa  da  adubaçAo  cbimica,  por  aer  tiereaia 
enunciar  o contrariai  maa,  por  virem  maia  certoa  e maia 
a mio  oa  reaultadoa  da  adubaçio  animal,  aaaociada  ia  pa- 
lhaa  de  café  e completadaa  com  oaao  moido.  de  prefereif 
cia  trataremoa  doa  aeua  reaultadoa  e technica  apropriada. 

Anita  porím.de  abordarmoa  o “modua  faciendl*  ou  a 
pratica  de  aemefhante  adubacAo.  acentamoa  lançar  um  gol- 
pe de  viata  aobre  o modo  pelo  qual  encaram  oa  fa/endei- 
roa  oa  eaUbuloa.  aa  eatrumeiraa  e maia  particularea  mhe- 
rentea  i fabricaçAo  do  eairume  animal,  baae  da  'adubaçAo- 
faxendeira’*  como  noa  aprax  chamar  o prooeaao, 

E’  extraordinário,  locrivel  e cheio  de  motivoa  para 
paamar-ae  o que  por  ahi  vemoa  em  matéria  de  adubaçAo. 
tanto  differem  oa  modoa  de  ae  coiKeber  o problema,  tal 
o numero  de  phanUaiaa  a que  ae  entrega  o lavrador  a pre- 
texto do  que  maia  nAo  pode  aer  indicado.  Por  toda  a p«le 
é evidente  o empenho  que  demonatram  oa  intcreaaadoi 
na  adubaçAo  doa  aeua  cafexaea;  maa.  nAo  ha  um  que  ae 
(i^  ao  eatudo  daa  praticaa  correntea  na  matéria.  Todoa  iul- 
gam  o aaaumplo  por  concepçbea  propriaa.  todoa  aenletn-ae 
mealrea  aem  cogitar  de  que  a matéria  eali  reptaada  para  aó 
demandar  imitaçAo.  ainda  que  com  fuataa  e indiapenaawtii 
adaptaçbea  ao  cafeeira 

Oa  eatabuloa  aAo  acanhadoa  ou  fauatoaoa.  aem  que  o 
juatifiquem  oa  fina  a que  ae  deatinam;  aa  eatrumeiraa,  coo- 


cebidas  por  vezes,  a golpes  de  gigantescos  dispêndios 
nunca  attendem  á economia  da  mão  de  obra  e desobede- 
cem por  completo  ás  regras  fundamentaes  da  construcção, 
visando  funcções  bem  definidas.  As  palhas  de  ebfé  que  de- 
veriam significar  potassa  apenas,  são  despejadas  tão  perdu- 
lariamente  nos  cafezaes,  que  produzem  effeitos  de  todos  os 
adubos  reunidos,  donde  exclamação  enthusiastica  dos 
fazendeiros  pelos  seus  resultados,  ainda  que  o prodigio  se 
ostente  para  com  poucas  arvores  em  vez  de  dezenas  de 
milhares,  se  a distribuição  fosse  economica,  bem  pensada  e 
um  pouco  de  accordo  com  as  exigências  scientificas. 

As  plantações  destinadas  á alimentação  dos  animaes 
são  vastas,  mas  sem  a variedade  necessária  para  combina- 
ções das  quaes  resultem  rações  visando  a simples  conservação 
a engorda,  ou  as  funcções  leiteiras.  O gado  que  devia  ser 
de  raças  pouco  exigentes,  é por  vezes,  do  mais  alto  grácr 
de  perfeição,  estrangeiro  mesmo,  donde  o estado  de  penú- 
ria e vista  desagradavel  ao  visitante. 

Deduz-se,  portanto,  que  são  inadiáveis  os  bons  ensi- 
namentos na  matéria,  para  que  não  continue  a adubação 
cafeeira,  um  como  capricho  dos  ricos  ou  forma  extrava- 
gante de  gastar  sem  nenhuma  satisfação  ao  problema  rural 
do  qual  não  escapam  os  lavradores  pelo  mundo  inteiro. 

E’  de  vêr,  pois,  que  não  abordamos  os  ensinamentos 
necessários  para  que  taes  coisas  tomem  rumo  differente  o 
que  seria  afastarmo-nos  do  assumpto  principal,  qual  o da 
estrumação  cafeeira,  unico  escopo  em  vista. 

Entretanto,  corrigindo  um  pouco  os  defeitos  que  vi- 
mos apontando,  aconselhamos : primeiro  que  os  estábulos 
sejam  economicos,  porém  dispostos  de  modo  a caberem 
animaes  com  o conforto  exigido  pela  longa  reclusão  que 
se  lhes  vai  impôr;  segundo,  que  os  animaes  disponham 
sempre  de  camas  rasoaveis  sobre  as  quaes  se  irá  lançando 
pó  de  osso  moído,  receptáculo  do  acido  phosphorico;  ter- 
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cciro:  que  m dejecçôcs  liquidM  e Uvagrit»  fteiam  recolhi* 
«lâs  em  c^ieriu»  donde  voliem  para  irrigar  a»  estrumei* 
raa;  quarto:  que  a»  ealrumetfas  seiam  dividida»  em  com* 
partimenioft  para  que  se  proceda  ao  enchimento  completo 
de  cada  uma  ante»  de  fa/el*a»  entrar  em  repouso  defini* 
livo.  dehaixo  de  bòa  camada  de  geftso  ou  sulfato  de  cal^ 
tendo  por  fim  amu/enar  as  emanações  amoniacaes;  quin- 
to: que  em  redor  da  estrumeita.  haia  sempre  deposito  de 
palha  de  café  a ser  incorporada  ao  monturo,  sempre  que 
nova»  cargas  venham  dos  estábulos.,. 

Tudo  assim  feito  e sem  que  falte  abundante  irngaçAo, 
ao  completar*se  o enchimento  de  cada  compartimento  da 
estrumara  e espaando-se  que  um  anno  se  passe  para  que 
a decomposição  de  todos  os  ingredientes  se  realise,  o re- 
sultado é o seguinte : ^ A»  camas  e deiecçôes  solidas  e 
liquida»  lcr-se4o  transformado  em  humu»,  isto  é.  a/oto ; a 
palha  terá  cedido  a sua  potassa  para  ennqueca  o montura 
com  a principal  exigmeia  da  planta  cafecira:  o osso  moido 
se  achará  em  estado  adeantado  de  decomposiçlo  para  ta 
emprestado  ao  grande  composto  o phosphoro  indispensá- 
vel a toda  granaçAo. 

Como  ficou  dito,  uma  ve/  tudo  assim  combinado  e 
antes  que  abandonemos  cada  um  dos  compartimentos  iá 
repletos,  sobre  efles  faremos  estenda  uma  bõa  camada  de 
gesso  ou  sulfato  de  cal  que  iri  absorvendo  as  emanações 
amoniacaes  antes  que  se  dispa  sem  na  atmospliaa. 

Eis.  ao  nosso  entenda  como.  sem  muito  distanciar 
dos  recursos  existentes  nos  pateos  da»  la/endas,  leremos 
conseguido  respeitável  massa  íerlilisanle.  de  accôrdo  com 
as  exigencias  scientifica»  que  estáo  regendo  a matéria : visto 
como  estará  grandemenie  garantida,  no  estrume  de  que 
vamos  lançar  máo.  a presença  constante  de  humus,  ou 
a/oto;  de  palha  de  café.  ou  potassa;  de  osso  moido,  ou 
phosphoro  sem  contar  o gesso  que.  náo  sendo  cssendirf. 


èncontrará  sempre  significação,  fóra  do  seu  officio  princi- 
pal de  armazenar  a amonea,  que  mais  ou  menos  sempre  se 
exhala  das  estrumeiras.  Aqui  o sulfato  de  cal  se  carregará 
das  emanações  azotadas,  da  mesma  fórma  que,^na  indus- 
tria, também  é a cal  que  armazena  o azoto  athmospherico, 

Com  ser  esta  massa  ingente  mais  tangi vel  dp  que  os 
adubos  chimicos,  a sua  composição  não  se  distancia  das 
fórmulas  chimicas,  tendo  em  vista  offerecer  ás  plantas,  com 
fins  economicos:  azoto,  potassa  e phosphoro. 

Bem  percebemos  que,  por  faltar  a dosagem  necessária 
de  cada  um  desses  elementos  associados  e intimamente 
combinados  na  fórmula  de  « adubação  fazendeira  »,  é um 
tanto  empirica  a sua  feição.  Entretanto,  devem  se  con- 
tentar os  interessados  com  o que  é certo  nos  seus  effeitos, 
antes  de  esmiuçarem  quantidades  que  bem  poderão  ser  in- 
sufficientes,  como  tanto  acontece  nas  adubações  chimicas. 
Mesmo  assim,  é certo  que,  havendo  capricho  na  mistura 
dos  elementos  acima  mencionados  e,  app!icando-se  50  litros 
de  estrume  para  cada  duas  arvores  cafeeiras,  haverá  sem- 
pre dosagem  rasoavel  quanto  ás  exigências  das  plantas. 

Seria  ideal  que  o monturo  fosse  misturado  e homo- 
geneisado  por  excellente  caldeação,  antes  de  tomar  rumo 
para  os  cafezaes.  Tal  pratica,  sendo  anti-economica,  deve- 
rão as  carroças,  ao  serem  carregadas  levar  no  que  trans- 
portam, um  pouco  de  tudo ; questão  apenas,  de  bem  se  ca- 
var a massa  fertilisante. 

Comprovamos  muito  do  que  acima  deixamos  dito, 
ajuntando  que  50  kilos  de  estrume,  assim  preparado,  deve- 
rão conter  300  grs.  de  azoto;  200  grs.  de  potassa;  200 
grs.  de  phosphoro,  justamente  o que  exigem  duas  plantas 
cafeeiras. 

Quanto  ao  modo  de  applicarmos  o estrume  animal 
nos  renques  cafeeiros,  duas  praticas  são  correntes : uma, 
simplesmente  enterrando-se  o estrume  em  excavações  com 
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lòrma  de  meia  liu.  apenas  afastada  da  saia  caferira;  prtA 
crsso  pouco  racional,  por^m  sempre  de  eHeilo,  como  lemoa 
observado;  e outra,  enterrando  também,  mas.  em  sukoa 
profundoa,  abertos  com  animaes  que  accionam  um  suU 
cador. 

Aqui.  o estrume  vai  sendo  depositado  nos  carreado- 
res,  antes  de  ser  transportado  em  couros  que  dois  animaes 
vio  arrastando  e dois  homens  distribuindo  á direita  e i 
esquerda. 

Este  segundo  processo  é expedito  e intenso,  quanto 
aos  seus  ef feitos;  sor^le,  um  pouco  mais  lento,  visto  de- 
mandar que  as  rai/es  *' venham  ter  ao  meio  da  rua  para 
iniciar  a sua  alimentaria 

O esseiKial  é que  haja  estrume,  pois  mais  uma  vei. 
vem  ao  caso  direr.  que  antes  da  escolha  de  unui  rara  de 
animaes.  devemos  possuü-os;  da  mesma  fórma  é primor- 
dial haver  estrume  antes  de  querermos  apphcal-o.  Quanto 
a outros  modos  de  se  faier  a estrumario,  áè,  em  trato  á 
experiencia.  os  que  melhor  a tenham. 

Fai  poucos  dias  que  nos  foi  dado  visitar  uma  plan- 
tario  cafeeira  de  2Q0  mil  pés  de  café  estrumados  pelo  sys- 
tema  de  meia  lua  e de  modo  a nada  deixar  a desefar  como 
também  apontamos  cafexaes  nossos  estrumados  em  sulcos 
profundos  com  effeilos  surprehendenles. 

Duio  outros  sobre  a adubaçio  chimica  da  qual  temos 
pouca  pratica,  devido  as  circumstanctas  econômicas  que 
muito  embararam  as  possibilidades  de  um  estudo  cons- 
ciencioso, visto  que  uma  tonelada  de  qualquer  mistura» 
esti  custando  uns  <400  á 800  mil  réis. 


II 


Adubação  cafeeira  em  S.  Paulo 

Segunda  Parte,  pelo  Dr.  Lourenço  Granato 

Manter  o equilíbrio  da  fertilidade  do  sólo  é um  dos 
princípios  fundamentaes  da  agricultura  racional.  Despreza- 
do esse  principio,  a producção  vae  declinando  de  anno 
para  anno,  de  «pari-passu»,  com  o esgotamento  da  terra, 
resultando,  dahi,  uma  série  de  consequências,  que  não  só 
encarecem  os  productos  como  os  tornam  de  qualidade  in- 
ferior. 

E’  pois,  digno  de  toda  a attenção  do  agricultor  o ma- 
gno problema  da  adubação,  porque,  sabendo  adubar  os 
cafezaes,  augmenta-se  as  safras  e melhora-se  a qualidade 
dos  cafés. 

Os  agricultores  inexperientes  muitas  vezes  pensam 
Çjue  andam  mal  avisados  os  agronomos  que  se  batem 
para  que  se  intensifique  a producção,  com  o firme  propo- 
sito  de  alcançar  para  o problema  da  cultura  cafeeira  a so- 
lução desejada.  E inuito  acertadamente  andou  o autor  deste 
livro  quando  pediu  a um  agricultor  paulista  algumas  pala- 
vras acerca  deste  palpitante  assumpto. 

As  paginas  que  precedem,  escriptas  por  um  fazen- 
deiro de  café,  de  capacidade  technico-agricola  reconhecida 
como  é o Sr.  Dr.  Carlos  Botelho,  devem  inspirar  confi- 
ança  á classe  dos  cafeicultores  paulistas  que,  mui  justa- 
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mrnic,  rrvcbcrio  com  o merecido  iniemftr  os  conceito».  1 j 
expendido»  peto  enidilo  agricultor.  I 

Possam  os  nossos  agricultores  participar  da  orienta-  I | 
çAo  que  o iOustre  paulista  quer  que  se  dé  á hvoura  i*afe>  { 

eira  de  S Pauto,  para  que  possa  sahir  victoriosa  da  lueta 
evonomica  em  que  está  empenhada. 

NAo  nos  animaríamos  a Juntar  palavra  aos  erudito» 
conceitos  ecornunicos  e lechntco-agricolas  expendidos  peto 
Dr.  Cartos  Botelho,  se  elle  mesmo.  tAo  modeslamente,  nAo 
tivesse  declinado  da  incumbência  de  tratar  de  uma  parte 
da  mairria  deste  capitulo  r 

O erudito  cafeicultor  faj>nos  lembrar  a phrase  de  Vir*  j 
K*ho;  'j 

Ttnm  kofd  fpsr  ffaidem  spa/us  úfdmsms  tmiquis.  1 

I'rarttn0,  at^  altii  potí  me  memtoenmia  rriutqmc  (I).  íj 
quasi  que  impondo  que  se  conbnuasse  a argumentar  Mbre 
um  assumpto  que  todos  nós  consideramos  de  capital  im* ; 
portancia. 

NAo  nos  esquivaremos,  por  certo,  ao  que  se  nos  en*.  ! 
carregou  de  farer  e.  com  longos  tragos,  diremos  per  *aai*f  | 
ma  empUa,  o que  demats  essencial  se  nos  afigura  referir)* . 
a respeito.  ^ ! 

A decadencia  vertiginosa  da  nossa  produeçAo  pnri 
unidade  de  superficie  que  no»  ultimo»  annos  tem  sido  de|  ! 
apenas  48  arrobas  por  mil  pés,  fai  da  adubaçAo  do  caferal<  j 
o eixo  fundamental  em  tomo  do  qual  giram  os  mais 
pheados  problemas  da  nossa  economia  rural.  ^ j 

Insistir  sobre  este  assumpto  lámais  será  cousa  super-^v  j 
flua  e gostosamente  obedecemos  ao  que  se  no»  ilaxoti|j. 
por  laser  peto  bene mento  da  agncultura  pauhsia.  o Sr.^  j 
Dr.  Cartos  Botelho,  que.  por  sua  ves.  aqui  gravou  na»  pa*  ’ 


tt)  Mm  ttrfschpki  ra  MaHatfo  tmmmpto 
Vrffns  deito  sos  viodooros  qoe  os  coas 
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ginas  deste  livro,  a autoridade  de  sua  palavra  sempre  di- 
gna do  maior  acatamento. 

As  analyses  indicio  das  exigências  da  planta.  Quem 
poderá  duvidar  que  as  plantas  absorvem  grande  quantida- 
de de  substancias  do  sólo  e que  devemos  restituir  á terra 
o que  as  culturas  delia  exportam,  isto  é,  se  quizermos 
manter  o sólo  em  pleno  equilibrio  de  fertilidade? 

A nossa  terra  é na  verdade  um  immenso  thesouro,  é 
um  cofre  recheado,  do  qual  annualmente  arrancamos,  com 
as  nossas  safras,  grande  parte  do  que  nelle  se  encerra, 

Mas,  se  nesse  cofre  nada  se  põe,  se  delle  só  absor- 
vemos e nada  repomos,  é logico,  a sua  provisão  dia  mais, 
dia  menos,  se  esgotará. 

Assim  comprehendido  o modo  de  defender  o nosso 
thesouro  para  que  nos  proporcione  os  recursos  reclama- 
dos pelas  nossas  necessidades,  vejamos  como  poderemos 
resolver  o equilibrio  da  nossa  riqueza. 

Nem  todas  as  plantas  exigem  as  mesmas  substancias. 
As  analyses  das  nossas  safras  não  só  nos  indicam  a quan- 
tidade do  que  extrahimos  do  sólo,  mas  nos  habilitam  tam- 
bém a vêr  a natureza  dessas  mesmas  substancias. 

Dos  elementos  nobres  que  compõem  a plantas,  que 
são  também  os  únicos  que  verdadeiramente  mais  nos  in- 
teressam, alguns  predominam  mais  do  que  outros,  nos 
respectivos  productos. 

Algumas  plantas  exigem  mais  azoto  do  que  outras ; 
existem  as  que  requerem  mais  acido  phosphorico,  mais 
potassa  ou  mais  cal  do  que  vegetaes  até  da  mesma  fami- 
lia,  ou  até  da  mesma  especie. 

E esses  elementos  nobres  devidamente  dosados  por 
meio  das  analyses  chimicas  nos  habilitam,  de  um  modo 
geral  a dizer  desde  logo  da  avidez  ou  parcimônia  da  pfan- 
ta  por  este  ou  por  aquelle  elemento. 
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As  ot^n/mçêt%  dinctas  — indiào  do  qoe  devemos  m- 
tituir  á terra.  O acricullor  mídligenlc  c ob*ervador,  ao  cxa« 
minar  as  cocidk^cs  dc  vtifdK*®  das  plantas,  póde,  de 
um  modo  geral,  dtagnosticar  gual  dos  dcmenios  nobres 
que  mais  falia  no  sòlo  para  que  a planta  possa  viver  ro- 
busta e productiva. 

Ao  agricultor  é Hcilo.  alé  cerlo  ponto,  saber  se  a 
planta  nlo  pAde  sattsfam  as  suas  necessidades,  em  rrtaçio 
aos  elementos  de  que  carece.  Assim  por  exemplo,  um  ca- 
feeiro vigoroso,  de  basta  folhagem.  nAo  precisa  de  a/o|o, 
pois  que  se  faHasse  arolo  assimOavel  na  terra,  elle  se 
apresentaria  fraco  e com  escassa  folhagem 

As  plantas  com  folhagem  de  cAr  verde  intensa  dis- 
pensam adubaçAes  com  saes  de  potassa;  mas  se  as  folhas 
f Arem,  embora  levemente,  palidas,  pode-se  também  admittir 
que  será  escassa  a quantidade  de  potassa  e que  os  cafe- 
eiros mudo  se  poderio  avantajar  com  essa  especie  de 
adubo. 

As  plantas  que  produrem  abundantemente.  dispAem 
de  bastante  acsdo  phosphorico.  porque  doutro  modo.  eltas 
dariam  escassas  colheitas. 

Ora.  esses  caracteres  empricos  nio  lAm  nenhum  va- 
lor absoluto,  mas.  entretanto,  habilitam  os  agricultores  a 
prev^  o que  evenlualmenie  falta  á terra,  para  que  as  plan- 
tas aes^am  vigorosas  e productivas. 

O de  qme  pmixam  amomatmemte  o$  mossas  ca/etma  — 
O Dr.  Dafen  em  seus  estudos  acérca  das  necessidades  dos 
nossos  cafeiaes  «esumiu.  num  interessante  quadro,  as  quan- 
tidades de  elementos  nobres.  auMo.  acido  phosphorico  e po- 
tassa.  requeridas  por  1.000  plantas  segundo  as  diversas  eda- 
des.  Essas  cifras  sêo  as  seguintes  em  kilogramas: 


i 


EDADES 

AZOTO  1 

Acido  Phosph. 

POTASSA 

Nos  4 primeiros  annos 

4.480 

1.130 

10.720 

A 

De  5 a 8 annos 

16.200 

8.880 

34.900 

De  9 a 20  annos 

13.100 

7.150 

20.810 

Depois  de  20  annos 

2.310 

4.300 

13.850 

Como  se  vê  o cafeeiro  precisa  de  maior  quantidade 
de  material  fertilisante  na  edade  de  5 para  8 annos,  e isto 
porque,  alem  de  sua  intensa  capacidade  productiva  precisa 
elle  de  material  nutritivo  para  a constituição  do  edificio  or- 
gânico que,  nessa  época,  é aclivo  em  seu  crescimento. 

A crença  de  que  os  cafeeiros  novos  dispensam  adu- 
bação,  nem  sempre  é verdadeira  embora  as  terras  sejam 
de  bôa  qualidade. 

O esgotamento  ou  o accentuado  empobrecimento  do 
sólo  numa  determinada  substancia  pode  determinar  um 
desequilibrio  que  tende  a prejudicar  sensivelmente  a fructi- 
icação.  E’  por  isso  mesmo  que  nem  sempre  as  terras 
novas  dispensam  certos  e determinados  fertilizantes,  haven- 
do conveniência  em  que  o sólo  contenha  em  proporções 
sufficientes  os  elementos  nobres  de  que  as  plantas  cons- 
tantemente carecem. 

O que  exporta  São  Paulo,  annualmente  com  as  suas 
safras  de  café.  E’  verdadeiramente  assombrosa  a quanti- 
dade de  elementos  nobres  que  annualmente  exportam  os 
cafezaes  paulistas. 

Para  que  os  agricultores  possam  avaliar  o que  per- 
dem annualmente  nessa  verba  com  a producção  do  café, 
tentaremos  fazer  os  respectivos  cálculos. 

Sabe-se  que,  segundo  as  analyses  de  Boname,  para 
.produzirmos  1.000  grs.  de  café  em  grãos,  ou  seja,  café 
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cofiwncrcttl  %lo  precíMM  3 880  grs.  dt  café  rm  ròco  e que 
‘ esu  quantidade  de  producto  contem: 


Azoto 25.200:000$000  35.789:000$000 

Potassa 6.131:280$000  13.785:600$000 

Ac.  Phosphorico  . 1 .386:560|000  1.507:5201000 

Cal 133:740$090  43'ii640$000 

Totaes  . 32:854:580$000  5l:519$760$000 


Em  conclusão  podemos  affirmar  que  se  a safra  de 
café  paulista  fôr  de  10  milhões  de  saccas,  exportaremos  do 
sólo  nada  menos  de  32  mil  contos  de  fertilizantes,  se  res- 
tituimos  a palha  aos  cafezaes,  e mais  de  51  mil  contos  se 
formos  descuidados  em  fazer  tal  restituição. 

Devemos  prevenir  o agricultor  de  que  o preço  calcu- 
ado  dos  fertilizantes  acima  é inferior  ao  preço  das  unida- 
des fertilizantes  contidas  nos  adubos  mixtos  commerciaes 
os  quaes  em  São  Paulo  são  calculados  em  quasi  mais  do 
dobro. 

Também  devemos  dizer  que  as  perdas  dos  elementos 
fertilizantes  do  sólo  não  são  representadas  sómente  pelas 
que  exportamos  com  as  colheitas,  havendo  outras  que  não 
calculamos,  taes  como  as  que  se  dão  devido  ás  aguas  das 
enxurradas. 

Medite  o nosso  agricultor  sobre  essas  cifras,  reflicta 
como  se  empobrecem  annualmente  as  nossas  terras  e de- 
pois resolvam  se  devemos  ou  não  adubar  os  nossos  ca- 
fezaes para  conserval-os  em  equilibrio  de  fertilidade. 

Sem  calcularmos  a casca  e a palha  de  café  que 
também  representam  cifras  avultadas,  e baseando  nossos 
cálculos  só  no  que  diz  respeito  aos  elementos  fertilizantes 
contidos  nos  10.000.000  de  saccas  de  café  que  exporta- 
mos, pode-se  dizer  que  os  20.374.400  kg.  de  fertilizantes 
contidos  nesse  café  exigem  alguns  milhares  de  vagões  de 
adubos  que,  de  justiça,  deveriam  ser  annualmente  restituí- 
dos ás  nossas  terras  das  quaes  tudo  tiramos  sem  nada  lhes- 
restituirmos ! 
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Of  vürloê  typos  de  adubos  Podemot  lambem  para  o 
cafeeiro,  «.orno  para  at  ouira»  planta»  cultivada»,  admittír 
que'o».  adobo»  ulei»  para  a »ua  adubaçfto  perteiKem  ao» 
quatro»  lypo»  conhecido» ; adubo»  animae»,  vetrtiae».  mi- 
nerae»  r mixto». 

Embora  no»  falhe  e»pa^  para  tratar  demoradamente 
de  lodo»  e»»e  grupo»,  é ulil  que  digamo»  algo  acerca  de 
cada  um,  referindo  o que  »e  no»  afigura  mai»  prnveiloao 
pva  o lavrador  dedicado  á cultura  do  cafeeim. 

Adubos  ofgaukpt  — Ao  iratarmo»  da  adubaçâo  do 
caferal  diremo»  logo  que  o»  adubo»  orgânico»  devem  »cr 
tido»  como  indt»pen»avei»  ru  cultura  do  cafeeiro.  E’  r»la 
a optniio  do»  technico»  e e»la  é lambem  a opiniAo  do» 
farendeú^  de  café  que  levam  e»»e  principio  a um  excluii- 
vi»mo  inlran»igenle  que.  ahxolutamenle.  nAo  podemo» 
admiti». 

hm»am  o»  cafeicullore»  pratico»  que  ba»tam  o»  adu- 
bo» orgânico»,  o»  r»lrumr»,  para  adubar  o»  caleaae»  e, 
quando  nAo  condemnam  o»  adubo»  minerae».  vulgarmcnlc 
denominado»  adubo»  chimico»,  o»  apphcam  raramenle.  por 
e»p»ito  de  imilaçAo.  e fámat»  na  convicçAo  de  que  po»»ani 
delle»  tirar  o»  proveito»  de»eiado». 

O»  adubo»  orgânico»  de  que  »c  co»tuma  lançar  mâo 
rm  & Paulo  na  adubaçAo  do  cafeeiro  »Ao  o»  eatrume»  de 
curral,  a»  varredura»  da  farenda.  a palha  do  café  e,  por  fim 
o»  adubo»  verde»  obtido»  pela  cuHura  da»  legumlno»»». 

Diremo»  o que  no»  parecerá  mai»  necr»»ario  para 
e»clarecer  o»  facto»  ao»  agricultore»  inlere»»ado»: 

A palita  de  café  — )i  por  veze»  no»  temo»  refe- 
rido ao  valor  feriiliranle  de»»e  reakfuo  do  beneficiamenlo 
do  café  e do  que  di»»emo»  podemo»  conduír  que  commet* 
teriamo»  erro  gravi»»imo  »e  deixa»»emo»  dc  aproveital-a. 


opinam  com  bom  fundamento  os  agricultores  sobre 
a vantagem  que  ha  em  utilizar  a palha  de  café  em  adean- 
tado  estado  de  decomposição,  pois  que  assim  os  cafeeiros 
melhor  a aproveitam.  ^ 

Levar  essa  palha  no  estado  natural  para  o cafezal  não 
significa  delia  conseguir  rápido  e melhor  aproveitamento, 
tal  como  se  obtem  após  delia  estar  sufficientemente  fer- 
mentada. 

O estrume  de  curral  — Pensam  os  cafeicultores 
que  é o estrume  de  curral  o adubo  ideal  na  cultura  do  ca- 
feeiro, e assim  seria,  de  facto,  se  os  estrumes  possuissem 
a composição  chimica  necessária  e se  fossem  elles,  só  por 
si,  capazes  de  manter  o equilibrio  de  fertilidade  do  sólo» 
conservando-o  como  um  typo  de  sólo  normal. 

Ha  ainda  a accrescentar  que  os  estrumes  variam  na 
sua  composição  devido,  não  só  á natureza  das  substancias 
de  que  se  compõem,  como  da  especie  do  animal  que  o 
produz,  da  cama  distribuída  nas  cocheiras  e do  curtimento 
que  se  dá  a esse  fertilizantes,  na  estrumeira. 

E’  variabilissima,  pois,  a composição  dos  estrumes  e 
mui  difficil  é saber  orientar  a maturação  ou  curtimento  do 
estrume,  afim  de  conservar-lhe  o maior  gráo  de  fertilidade 
sem  qualquer  especie  de  inconveniente. 

Não  podemos  aqui  tratar  do  curtimento  do  estrume 
e das  perdas  que  nelle  se  produzem,  quando  o agricultor 
não  sabe  curtil-o  convenientemente.  Mas  não  podemos 
deixar  de  prevenir  os  agricultores  que  não  basta  accumu- 
lar  nas  estrumeiras  estrumes  sobre  estrumes,  abandonando- 
os  a si  mesm.os  com  o fim  de,  opportunamente  leval-os 
ao  cafezal. 

E’  preciso  dispensar  ás  estrumeiras  vários  cuidados 
e,  sobretudo,  regar  os  montes  de  estrumes  com  o mesmo 
caldo  da  estrumeira  para  que  a fermentação  sejam  mais  ra- 
pida,  mais  regular  e o mais  uniforme  possivel. 
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Apf dn  ic  a maior  t|uanlidade  dc  midiioa  orvani- 
cot  para  dialríbuiçio  no  caleaaL  Sfto  ilr  granòc  vaniagam 
oa  aduboa  minerara  e iaao  nâo  ar  póde  contratar,  maa  ca-  ^ 
ara  aduboa  adminiatradoa  con|unctammte  com  oa  aduboa 
orisankoa  dlo  ao  caimro  um  vigor  vegrialivo  admiravcl 
augmmtandrvihc  a proüuctividaòc. 

À umambaia  bòú  cama  dot  amémaet  — Exialmi  cm 
muitas  fa/mdas  cilcnaaa  árraa  cobertas  de  samambaia  que  ^ 
conv^  utibiar  na  administraçfto  das  camaa  aos  animara  | 
eatabulados.  « ^ 

A aamwnbaia  prrsU-ae  muito  bem  para  esse  fim  por 
conatiluu  um  bom  malcnal  absorvente  ; além  disao, 
contém  elta  apreciável  dóac  de  polaaaa  o que  enriquece  o i 
estrume  que  se  tem  em  vHla  fabricar.  ^ 

A turia  ex:ea*mte  matmél  para  at  raabulos—hiém  da  |J| 
sainambMa  dispõem  mudos  agncultorea  de  grandes  quan-  M 
lidades  de  turfa  e pena  acru  deisal*a  acm  aproveiUmcnltA  B 
como  alé  bofe  tem  acontecido.  ’*  ^ 

Agora  que  naa  fazendas  de  S Paulo  ae  cogita  de  ap-  ^ f|j 
plic«  de  novo  o aphoriama  dc  Dombasle  tomando  o gado « 
um  mat  mmsaha.  devem  oa  fazendeiroa  de  café  distribuir  < 1 
grandes  porções  de  turfa,  como  cama  doa  animara  esta-  J 
buladcM.  porque  a turfa  é fortrmente  absorvente  e offercce  V 
reaes  vantagens  na  fabricacao  do  estrume.  ^ 

A admòação  trráe.  Hio  é nova  em  S.  l*aulo  a prauca  1] 
de  adubaçAo  verde  e varíoa  caleicullorca  sabem  quaea  re-  jT 
suHados  ac  conseguem,  quando  ae  sabe  orientar  esac  ^ 
serviço.  « j Mj 

Como  é sabido,  a adubaçio  verde  consiale.em  semetf 
eapccies  leguminosas  que  devem  acr  enterradas  no  penodo  ^ ^ 
de  florescência,  isto  é,  quando  ellas  tiverem  armazenado  H 
a maior  porçAo  de  elemenloa  uteis.  :<  | 


4S0  - 


Os  effeitos  característicos  da  adubação  consistem  es- 
pecialmente : 

lo— em  fornecer  abundante  quantidade  de  azôt^  á terra 
cultivada ; 

2o— em  melhorar  as  propriedades  physicas  do  sólo  que 
assim  se  torna  menos  compacto,  mais  permeável  e 
sensivelmente  mais  fresco; 

30— em  abastecer  a terra  de  matéria  organica  que  se  trans- 
forma em  humus,  mobilizando,  por  esse  meio,  os  saes 
insolúveis; 

Esta  pratica  reconhecidamente  util  desde  os  tempos 
dos  mais  antigos  romanos,  quando  fôr  bem  orientada  com 
adubações  mineraes,  poderá  vir  a ser  a forma  de  adubação 
que  melhores  e mais  economicos  resultados  dará  ao  agri- 
cultor na  conservação  do  equilíbrio  de  fertilidade  dos  seus 
cafezaes. 

O problema  que  desde  já  se  nos  impõe  é o de  estu- 
dar a especie  de  leguminosas  de  breve  cyclo  vegetativo  que 
melhor  se  adapte  aos  vários  typos  dos  nossos  terrenos, 
condições  que  deverão  ser  combinadas  com  as  exigências 
do  nosso  clima  e,  sobretudo,  com  os  vários  serviços  in- 
transferíveis dos  cafezaes. 

A vegetação  espontânea  no  cafezal.  Estando  admittido 
como  incontestável  a necessidade  de  bôa  dóse  de  matéria 
organica  no  sólo  cultivado,  afim  de  que  os  microbios  pos- 
sam viver  e transformar  os  saes  insolúveis,  tornando-os, 
assimiláveis,  reconhece-se  como  aproveitável,  sob  tal  ponto 
de  vista,  a vegetação  espontânea  no  cafezal. 

E’  bem  de  vêr  que  sendo  essa  vegetação  contraindi- 
cada,  considerados  outros  pontos  de  vista,  devemos  recor- 
rer ás  indispensáveis  capinas,  afim  de  auxiliar  o cafeeiro 
nas  suas  funcções  vegetativas. 
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Ma»  »c  é iul^ada  aprovttlavri  para  aqudic  fím  a vege- 
taçlo  rsponlanea  ao  »ólo  do  cafezal,  mdhom  multadoa  i 
•e  conacfiieni;  recorrendo-ae  á adutMKSo  verde,  favorccendo- 
a producçio  da  leguminota  nilltvada  com  judidoM  aduba*  | 
çAo  mineral. 

Ao  trmear  a kvuminoaa  dealinada  a formar  o adubo  i 
verde,  diatribua-ae  alguma  por^Ao  de  poiaaaa  e acido  phoa* 
phoTKo  e,  oppornmamenle,  lambem  algum  calcarco. 

A leguminoaa  aaaWn  adubada  lomari  vigor  e favore* 
ccri  oa  effeiloa  da  adubacto  verde,  a creaçAo  da  maleria 
organica.  que  ae  lam  em  viata  fazer  no  aofo  do  cafezal. 

As  estnsmtins  aa  /attmdm,  Conheennoa  diligenlea  fa* 
zendeiroa  de  café  que  organiaaram  bôaa  eairumeiraa,  divi* 
didaa  em  accedea,  que  enchem  uma  de  cada  vez,  neflaa 
armazenando  lodo  o eairume  doa  raUbuloa  prmecupadoo 
em  o fazer  curtir  convenienlemenle.  Outroa  fazem  aim* 
plea  Uxeiraa,  onde  reunem  aa  varreduraa  daa  caaaa  e doa 
terreiroa,  conaeguiodo,  lambem  bda  quantidade  de  lertili- 
zanlea. 

Devendo  cuidar  «ae  aeriamenie  da  produeçAo  do  ralru- 
me  na  fazenda  de  café,  penaamoa  nòa  que  a con»trucçao*1 
de  bôa»  eatrumeira»  toma-ae  indiapenaavel,  cumprindo  ao 
igricuHnr,  nAo  heaitar  na  deapeaa  a fazer  com  eaae  aerviçou. 

Oa  traladoa  eapectaea  enainam  quaea  aa  vantagena  e 
como  conatruir  aa  eatrumeiraa  adapiaveia  ao  noaao  clima, 
convindo  aerem  aempre  cobertas  e dhndidaa  em  aecçdea 
aegundo  oa  precciloa  acientificoa  (U 

Fabricar  eatrumea  na  fazenda,  funtar  o Uio  daa  caaaa 
e doa  icrreiroa,  aproveitar  loòoa  oa  reaiduoa  orgânicos  e,. 


(I)  VMe  o tratadu  de  «crtcellm  feral  rkmetarao 

de  Agraaoiw»  por  L.  Oraoelo. 
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por  fim,  plantar  leguminosas  nos  cafesaes  constituem,  pois 
praticas  recommendaveis  na  cultura  do  cafeeiro. 

Nossas  terras  são  ávidas  de  matérias  organicas  e ai  [ 
de  nossas  culturas  se  nos  descuidamos  de  aba^tecel-as  fre- 
quentemente desse  material. 

O nosso  clima  cálido  e húmido  favorece  a decom- 
posição das  substancias  organicas,  sendo  activissima  a mi- 
neralização de  toda  e qualquer  substancia  vegetal  ou  ani- 
mal encorporada  ás  nossas  terras  cultivadas.  E’  por  isto 
mesmo  que  as  adubações  organicas  devem  ser  frequentes 
nos  cafezaes  afim  de  manter  a terra  constantemente  abas- 
tecida de  humus. 

Adubos  mineraes.  Na  adubação  do  solo  o agricultor 
não  se  pode  nem  se  deve  contentar  com  o material  ferti- 
lizante de  que  dispõe,  E’  necessário  que  procure  satisfa- 
zer as  exigências  das  plantas  que  cultiva,  completando  quali- 
tativa e quantitativamente  a restituição  daquillo  que  se  ex- 
porta do  solo  com  as  continuas  safras.  E não  basta.  O 
agricultor  distribuindo  adubos  ás  suas  terras,  também  não 
deve  limitar  a restituição  do  que  lhes  é absolutamente  ne- 
cessário; elle  deve  tentar  levar  o cafeeiro  ao  seu  máximo 
expoente  de  producção,  prolongando  o periodo  productivo 
ao  maior  lapso  de  tempo  possivel. 

Ora  na  cultura  do  cafeeiro  os  adubos  mineraes  podem 
satisfazer  de  modo  admiravel  essa  especie  de  adubação 
complementar  e suplementar,  calculando  qual  a quantidade 
dos  diversos  elementos  nobres  que  convem  juntar  para  se 
obter,  do  melhor  modo,  os  effeitos  desejados. 

Os  adubos  de  que  devemos  tratar  são  os  compostos 
azotados,  potassicos,  phosphatados  e calcareos,  porque  to- 
dos elles  estão  intimamente  ligados  á vegetação  e producção 
de  nossa  planta. 
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Os  iJmàot  ãtótãéoi  0%  adubo«  a/otados  cxcrcem 
rffritn%  Njrprrhendmirt  na  vntrtaçâo  das  plantas  e lodo  o 
agricullor  qur  dfsctar  manter  bem  vestidos  oa  seus  cale* 
eiros  nlo  pode  dispensar  tal  typo  de  adubos. 

Rodemos  abastecer  nossas  terras  de  azoto  por  meio 
da  adubaçAo  verde  ou  por  meio  de  abundantes  estrumes, 
mas  também  podemos  usar  adubos  azotados  mineraes  de 
mais  promplo  elfeilo  no  solo  cultivada 

V digno  de  ser  relendo  que  a matéria  organica  auxL 
lia  a planu  a assimilar  os  adubos  mineraes,  e.  este  lacto, 
merece  ser  levado  an  conta  Ioda  vez  que  se  quizer  lirar 
proveito  dos  adubos  commerciaes  de  ongem  mineral. 

SAo  adubos  azotados  os  adubos  ammoniacaes  e os 
nitratos  de  que  ha  mais  interesse  em  se  dizer  algo  a res- 
peito 


Os  mUrmias  e %mu  rtimUigems.  <—  Os  nitratos  sAo  os 
adubos  de  mais  promplo  efleito  de  todos  os  demais  adubos 
azotados,  islo  é.  as  plantas  os  utikzam  rapidamente  palen- 
leando*se  logo  depois  de  sua  distribuicAo  os  resultados  de* 
seiados. 

Os  nitralos  sAo  muito  solúveis  e muito  dillusivcis 
e estas  propriedades  sAo  preciosas,  porque  dif(undindo*ac 
os  adubos  no  sola  as  raizes  se  desenvolvem  mais,  gaian* 
tindo  á planta  a humidade  que  elhu  podem  absorver  das 
cantadas  profundas  da  terra  en  que  vegetam. 

Os  nitratos  devem  se  distribuir  em  pequenas  porçAes 
para  evitar  a desnilrificaçAo  que  se  poderá  produzir,  assim 
como  evitar  o desperdicio  que  se  daria  de  maiores  porçAes 
arrastadas  pelas  aguas  de  chuva,  ilevido  a sua  extrema 
solubilidade. 


Os  soa  df  potOMO.-  K polassa  exerce 'elleilos  prodi- 
giosos na  vegetação  do  cafeeiro. 


Já  vimos  em  outros  capítulos  como  a poíassa  entra 
em  grande  preponderância  na  constituição  dos  tecidos  e bem 
assim  na  fructificação  do  cafeeiro,  portanto  podemos  ad- 
mitir que  a deficiência  de  potassa  no  sólo  podi  compro- 
metter  seriamente  a vegetação  da  planta,  e,  consequente- 
mente, a sua  fructificação. 

A potassa  deve  ser  administrada  também  em  peque- 
nas doses  aos  cafeeiros,  repetindo-se  a distribuição  fre- 
quentemente, afim  de  evitar  consequências  desfavoráveis. 

Para  melhor  se  comprehender  qual  seja  a importân- 
cia da  potassa  e do  azoto  na  producção  do  cafezal,  ao  leitor 
recommendamos  revêr  o que  já  dissemos  a respeito 
desses  dois  elementos  nobres,  no  capitulo  relativo  á com- 
posição chimica  do  cafeeiro. 

Os  adubos  phosphatados.  — Estes  fertilizantes  são 
egualmente  indispensáveis  na  cultura  do  cafeeiro,  embora 
as  suas  proporções  sejam  sensivelmente  inferiores  ás  quan- 
tidades de  potassa  e azoto  exigidas  pelas  plantas. 

Podem-se  administrar  adubos  phosphatados  ao  ca- 
feeiro ou  sob  fórma  de  adubos  de  promptos  effeitos  ou 
de  mais  difficil  assimilação. 

Aos  adubos  do  primeiro  grupo  pertencem  os  super- 
phosphatos  que,  por  serem  solubilissimos  convem  que  se- 
jam distribuídos  em  duas  ou  tres  porções,  em  épocas  dif- 
ferentes,  mas,  sempre  apropriadas. 

Dentre  os  adubos  phosphatados  de  mais  lenta  assi- 
milação, estão  comprehendidas  as  escorias  e os  ossos  re- 
duzidos a pó  quanto  mais  fino  possível. 

Em  qualquer  hypothese,  o agricultor  deverá  seguir  o 
conselho  seguinte  na  distribuição  dos  adubos  mineraes: 
quanto  mais  solúvel  fôr  o adubo,  menores  e mais  frequen- 
tes devem  ser  as  doses  distribuídas.  E vice-versa;  quanto 
menos  solUveis  forem  os  fertilizantes,  distribuam-se  maiores 
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por^Oc«.  c itio.  pcrioüiaifncnle.  dr  dois  cm  dois  ou  mait.  ! 
annos.  f 

Os  caicarroi  no  rn/ftol.  — Quando  tratamos  da  com-'^  || 
poM^io  chimica  do  cafeeiro,  mostramos  que  a (weeiota,'^  v 
murtacea  eai|{c  doses  sensiveis  de  cal  para  a v'on»iitui^ti>); 
do  seu  organiMim.  sendo  maioc  a porçào  que  desse  ele* 
mento  nobre  precisam  a raú  e o tronco  da  arvore.  ^ 

Akm  disso,  islo  é.aWm  da  purt;Ao  necessária  á orga- 
nisacio  de  todos  os  tecidos  da  planta,  inclusive  o grâo  de 
café.  a cal  exerce  effeilo  util  como  correctivo  do  sólo  e, 
digamos  mesmo.  .*umo  estimulante,  por  dispensar  a fertili^ 
dade  latente  da  terra.  ^ 

A calagem  dos  cairraes  é uma  operai  até  cert»  » 
ponto  dispensável,  podendo  ser  feita  em  longos  iienodog 
de  annos  e em  quantidades  limitadas.  M 

l*nucas  derenas  de  kilos  de  cal  extincta*  ou  apagad^ 
como  vulgarmente  se  dii.  sAo  suffkientes  pa.*a  cada  hectam^  4 
para  prndurirem  effeitos  patentes  na  vegetaçAo.  li 

C hem  que  nâo  exageremos  na  administração  de 
muita  cal  nos  cafexaes,  porque  se  doses  moderadas  lavo*  * 
recem  a cultura,  doses  maiores  podem  tram  consequendi^ 
desagradaveis  que  Cvimpromeftam  a fertilidade  do  sólo  e a tl 
respectiva  produeçAa  !. 


AéMbo%  commffxtmn.  — Existem  em  ikmsos  niercadot*  i| 
typos  especiaes  de  misturas  lertib/antes,  cuja  utilidade  in- 
contesUvel  tem  favorecido  de  modo  patente  a priMlucçtOu 
Esses  adubos  de  marcas  differentes  contém  em  doses  «j 


variavets  os  elementos  nobres  necessários  á vegetação  e | 
produeçAo  drvs  cafeeiros,  e as  quantidades  desses  clemenloA  ff 
se  acham  representados  em  proporçAes  taes  que  vaiisfazeot,  íf 
até  certo  ponto,  as  necessidades  das  plantas  cultivadas  se- 
gundo as  diversas  idades  das  culturas.  ^ 
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Os  industriaes  que  se  dedicam  á exploração  do  com- 
mercio  de  taes  misturas  organizaram  typos,  cuja  riqueza  em 
unidades  fertilizantes  é muitas  vezes  variabilissima, variando, 
consequentemente,  o preço  da  respectiva  mercadoria. 

Estes  typos  de  adubos  offerecem  a vantagem  do  ca- 
feicultor podel-os  usar  taes  como  os  adquire  no  mercado, 
sem  precisarem  recorrer  a cálculos,  mais  ou  menos  exactos, 
acerca  das  especies  e quantidades  de  material  fertilizante  a 
adquirir  e a distribuir  no-  sólo. 

Não  nos  deteremos  a indicar  os  typos  de  adubos  que 
em  forma  de  mistura  se  encontram  no  mercado  nem  nos  pa- 
rece conveniente  tratar  aqui  da  composição,  do  valor  e pre- 
ços commerciaes  desses  adubos.  Também  não  é caso  de 
tratarmos  da  preferencia  que  o agricultor  deve  dar  a esta 
ou  aquella  marca. 

Os  agricultores  antes  de  adquirirem  os  adubos  de 
que  necessitam  para  as  suas  culturas  farão  cousa  util  con- 
sultando, a respeito  os  profissionaes  que,  depois  de  estuda- 
rem as  particularidades  dos  casos  em  relação  ao  solo  cul- 
tivado, á edade  da  planta,  estado  da  vegetação,  etc.,  se 
pronunciarão  a respeito  aconselhando,  convenientemente  os 
agricultores  inteaessados. 

A fiscalisação  official  dos  adubos.  E’  uma  grave  la- 
cuna não  se  possuir  ainda  em  S.  Paulo  laboratorios  que 
possam  satisfazer  as  exigências  dos  agricultores,  no  que 
diz  respeito  ás  analyses  dos  adubos. 

O decreto  federal  n.  14.177,  de  19  de  Maio  de  1920, 
que  approva  o regulamento  para  a execução  da  lei  n. 
3.508  de  10  de  Julho  de  1918  e que  define  e prevê  a fis- 
calisação dos  adubos  chimicos  e regula  o seu  commercio, 
nenhum  effeito  util  tem  até  agora  proporcionado  aos  nos- 
sos agricultores. 

O commercio  de  adubos  continua  como  dantes ; o 
agricultor  compra  o que  lhe  dão  sob  a denominação  de 
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adubo«.  i>rm  «abrr  m o que  lhe  dAo  é na  realidade,  o de  * 
‘c|tie  maia  suas  planUa  neceaailam.  ' 

ComdmsSn  atrrm  da  adubaçâo  da  cafnan.  Para  con- 
cluu  acerca  deste  importante  capitulo,  lembremos  aos  noa* 
sos  agncuHore*  que  a questio  da  aduba^Ao  do  caleeiro 
em  S.  Paulo  se  apresenta  agora,  intimamente  ligado  ao 
problema  da  nossa  emanctpaçAo  economic»  Sem  aduba* 
çio  será  inevitável  a decadência  e ruina  da  agricultura  do 
Estado. 

Damos  a seguir  um  decálogo  que  estimariamos  vér 
acceito  como  verddde  evangdica  da  qual  depende  a pros*  > 
peridade  economico-agricola  do  pair. 

i 

é I -*  Intensiriquemos  a cultura  do  cafeeiro,  isio  é,  fa> 
çamos  cultura  intensiva,  porque  assim  augmentarvmos  e 
mHhorarrmos  as  colheitas  conquistando,  sem  esfoeço  os  , | 
melhores  mercados.  J 

II  — Intensifiquemos  a cultura  do  cafeeiro.  Os  oceanoa  | 

de  cafeeiros  que  possuimos  poderAo.  assim,  duplicar  as  ^ 
nossas  safras  sem  que  roubemos  As  futuras  gerações  as  r 
novas  terras  que.  de  direito,  lhes  perteiKem.  ^ 

i 

III  — * Convençamo-no  sde  que  com  a adubaçAo  bem  * 

orienlada.  conseguiremos  também  melhorar  o nosso  pro* 
dueto  que  devemos  tomar  bastante  acreditado  no  com*  , 1 
mercio  para  que  suas  cotações  se^am  as  mais  devadas  ' I 
possíveis.  I 

IV  **>  A adubaçAo  dos  cafe/aes,  feita  de  modo  racio*  1 
nal.  permitte  conseguirmos  a intensificaçAo  da  cultura  e,  I 
consequentemente  o barateamento  do  custo  da  producçiP.  j[  E 

V — No  barateamento  do  custo  da  produeçAo  é coo* , || 
diçAo  essencial  para  nos  proventrmos  contra  a concurren*  fl 
cia  dos  outros  paiies  produetorrs,  aos  quaes.  até  hofe.  te-'  I 


mos  favorecido  com  a propaganda  feita  para  augmentar  o 
consumo  de  nossa  principal  mercadoria. 

VI  — Aproveitemos  todos  os  residuos  da  fazenda  e 
das  industrias  em  beneficio  da  adubação  dos  nfessos  cafe- 
zaes,  porque,  até  agora  pouco  temos  restituido  ás  terras 
que  só  como  vampiros  temos  explorado. 

VH  — Os  adubos  orgânicos,  especialmente,  os  de 
origem  animal,  devem  ser  uzados  quando  bem  curtidos, 
porque  doutro  modo  podem  ser  nocivos  á vegetação.  Os 
adubos  orgânicos  favorecem  a assimillação  dos  adubos 
mineraes  e,  uns  e outros,  applicados  convenientemente,  po- 
derão revolucionar  a nossa  agricultura. 

VIII  — Quando  podemos  dispôr  de  bastante  estrume 
convem  distribuil-os  na  proporção  de  15  a 20  e mais  to- 
neladas por  mil  cafeeiros.  A potassa  convem  que  seja  dis- 
tribuida  em  pequenas  porções  e repetidas  vezes  durante  o 
anno.  O acido  phosphorico  e a cal  não  devem  ser  mistu- 
rados porque  são  fertilizantes  incompativeis. 

IX  — A melhor  propaganda  que  poderemos  fazer  de 
nossos  cafés,  a propaganda  que  só  a nós  pode  e deve 
beneficiar,  consiste  no  aperfeiçoamento  dos  methodos  cul- 
turaes,  dos  quaes  a adubação  merece  a nossa  melhor 
attenção. 

X — São  Paulo  possue  uma  organização  magnifica 
em  relação  á lavoura  de  café,  mas  faltam-lhe,  todavia  dois 
importantes  elementos  que  os  paulistas  deverão,  numa 
acção  conjuncta,  tratar  de  crear  o mais  cedo  possivel  : O 
Departamento  estadual  do  café  e o Ensino  especial  da  ca- 
feicultura. 
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-k 


o café  na  hygiene  alimentar  (1) 


Tratando  desta  matéria  convem  examinar,  em  primeiro 
logar,  o que  se  refere  á composição  chimica  do  producto, 
sob  o ponto  de  vista  da  alimentação,  para  isso  citando  des- 
de logo  cinco  analyses  relativas  a diversos  cafés,  para  que 
fiquem  patentes  as  differenças  que  distinguem  as  varias  qua- 
lidades de  alguns  dos  cafés  conhecidos. 

Analyses  comparativas  de  vários  cafés  — O Ins- 
tituto Agronomico  de  Campinas  mandou  proceder  á ana- 
lyse  de  diversos  cafés,  todos  elles  de  producção  nacional, 
cujos  resultados  centesimaes  se  acham  resumidos  no  qua- 
dro seguinte: 


Substancias  dosadas 

• 

Moka 

Chato 

Robusta 

Conillon 

Conillon 

Humidade 

16,22 

15.11 

. 20,45 

19,70 

13,73 

100  de  café  secco  contém 

Subst.  mineracs..% 

4,40 

4,43 

4,62 

4,97 

5,53 

« fibrosa 

7,51 

8,03 

8,23 

9,48 

8,37 

♦ gordurosa 

16,56 

14,81 

12,61 

8,71 

9,69 

« livre  de  cafeina.. 

10,44 

10,47 

10,99 

9,11 

9,44 

Cafeina 

1,24 

1,26 

1,60 

1,95 

1,80 

Extracto  aquoso 

33,02 

31,27 

32.41 

31,62 

32,33 

Subst.  assucarada 

11,25 

12,50 

11,86 

8,80 

9,13 

(1)  Pelo  Dr.  Lourenço  Granato. 
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A»  vifra»  drsMs  analytrft  nlo  parrcan  divcnrdaniet 
em  rrU^Ao  í compoftiçlo  chmrica  do»  mprctivo»  rlcmni»  | - 
lo».  O (aclo  que  ma»  dr»pcTta  a atlençlo  é o kcgmnte:  que  | ' 
a quantidade  de  cafeína  do»ada  em  cada  qualidade  de  café 
e»tá  na  raxlo  inveraa  fia  quantidade  gorduro»a  nelle  conli* 
da  e que  o café  moka.  aüá»  tAo  apreciado,  é |u»tamenlf  o 
ma»  pobre  na  quantidade  de««e  akaioide. 

VefBnv«e  acora  aHrunia»  analyte»  de  Payen  eufaa  d*  f > 
Ira»  vAo  re»umida»  no  quadro  »effuinle : 

Analya#  cqr^tqaimml  d«  Payan 

Ar» 

SoMwictM  (Ofitoram* de  10  a 

CaMM 

Celhilow 

LvfMiM  * fairOí» 

(PjrcoM.  dMtrWu  e acMe  offaaéco  taOrlrr»  fado 

CaitoM  t olraa  aromatteea. 

Caiftaaaaio  4r  pniaMén a 

Oiro  caaroctal  gloiiooao  (taa.  tm  afoa) 

ClMa  c ootra  oMinla  ariaeral 

Ooiraa  Mbalaactaa  aaotada» 

^oOnaociai  itorrari. 

E»la  tabefla.  como  »r  vé.  deacrimina  melhor  ot  com*l  | 
ponenir»  do  café  crü,  dando  uma  idéa  mat»  dara  do»  de>X  i 
mento»  activo»  que  prrctiam  »er  conhecido». 

Pwee  ^ai  opportuno  referir  que  o»  analyata»  nem 
»empre  »e  «atniairm  com  oa  re»uHado»  analyticoft  obtidoa 
em  relaçio  a doaacem  da  cafeína  no  café  crü.  Acreditam  | 
algun»  que  e»*a  doaacem  nlo  é complela  no  café  que 
ainda  nio  foi  torrada 

Comparece  airora  o café  crü  com  o café  torrado  e 
para  maior  confiança  tomrm»ae  analyaes  feita»  por  um  mea* 
mo  inveatiqador.  j 
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Analyses  comparativas  centesimaes  do  café 
crú  e do  café  torrado  feitas  por  Payen  que  cons- 
tam das  cifras  seguintes: 


ELEMENTOS  DOSADOS 


Agua 

Cinza 

Substancia  gordurosa 

Assucar  

Glúten ■ 

Cafeina 

Cellulose 

Substancias  extractivas 

Totaes, 


Café  crú 

Café  torrado 

8,26 

8,36 

3,97 

5,17 

11,42 

8,30 

8,18 

1,84 

10,68 

12,03 

1,10 

1,06 

42,36 

44,96 

14,03 

26,28 

100,00 

100  00 

Uma  outra  analyse  de  café  torrado  offerece  os 
dados  seguintes: 


Agua 1,81 

Cafeina 0,97 

Gomma  e substancias  assucaradas  . . 12,03 

Substancias  azotadas 12,20 

Substancias  extractivas 22,60 

Cellulose 44,57 

Substancias  mineraes 4,81 


Por  esta  segunda  analyse,  melhor  idéa  fará  o leitor 
das  substancias  contidas  no  café,  já  que  os  analystas  nem 
sempre  seguem  os  mesmos  processos  nas  analyses,  ao 
dosarem  os  vários  grupos. 

Sugere  observações  o exame  de  alguns  dos  compo- 
nentes: 
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A «.aicina  é o akoloide  ao  qual  drve  o café  %uaa  ^ 
propficiladct  exrttanica,  rrfrrtcaniea  f agradavrii  e é kcnit*  | 
lhanir  a thcina  do  chá.  formando  tambcm  o principio  activo  ' 
^ cacáo.  do  malte,  do  guaraná  e de  outra»  plania».  j 

Sua»  quantidade»  variam  »en»ivelmen|p.  de»de  OjO  até 
2 e 3 • »endo  a médta  no»  café»  commun»  1 pouco 
mai»  ou  meno». 

üma  analy»e  comparativa  do  café  do  Bra/il  e da  Co* 
lombia  offerece  o»  dado»  «eguinie»: 


luarrANCiAs  onhADAf  | 

1 

1 atAxiL 

1 

' COLOMSIA 

* i 

16 

• 

' S 

7 

Ac«4o  laaèco 

4 

7 

CdMoar 

16 

22 

Cana» 

12 

5 

Cafrtej 

1 

3 

Dcdrtaa 

7 

3 

Sobdaaciaa  tordoroaa.  Udcaa.  dc. 

15 

20 

SabaUada»  arotada» 

la 

14 

SOMMA.  . . . 

(Ii 

ICO 

1 1»  ” 

V 

E»ta»  analyar»  de  café»  »áo  de  procedência»  differenica 
náo  exprimem  de  modo  ab»oluto  a»  diHerença»  typica»  do» 
producto».  porque  »e  a»»im  foate  poder*»e4a  ob»ervar  que 
etnquanto  o caM  de  Colombia  é mai»  rico  em  cafeína,  o 

(I)  Nâo  coaarcMM»  • ortcMB  axalrve  qar.  por  imo, 
•4  coa  graa4c»  rvtervu  otilitaao»  Draato  oou  m gtutáe  dtecor- 
daacta  ratrr  a an*nra  4t  »lg— i ckaaalo»  adia  coaaáfoado»  c oa 
át  aau  oatra  axalfar  do  cal#  4a  CotoaMa  tdta  ao  ladltalo  4c 
-Caapiaa».  coaloraK  ac  v#  ao  Appcadkc  4catc  Ihrro. 


do  Brazil  contém  mais  cinza,  sem  todavia  entrar  em  outras 
apreciações. 

O outro  elemento  importante  do  café,  além  da  cafeina, 
é o caféonio,  um  oleo  volátil  que,  parece  não  ^e  achar  no. 
grão  crú  e que  se  forma  durante  a torrefacção,  imprimindo 
ao  café  o aroma  caracteristico  tão  apreciado  pelos  degus- 
tadores. 

Um  outro  principio  activo  é o cafetannato,  ou  acido 
cafetanico,  que  ao  torrar  o café  profundamente  se  modifica. 

A cafeina,  o cafeone  e o acido  cafetanico,  que  ao 
produzem  effeitos  differentes  no  organismo.  A cafeina  ex- 
erce uma  acção  sedativa  e calmante  de  acção  mais  pro- 
longada do  que  o cafeone  que  é um  forte  estimulante  de 
acção  passageira,  isto  é,  de  breve  duração. 

«Emquanto  a cafeina  reduz  a acção  do  cora- 
ção e gasta  uma  força  principal  na  corda  espinhal, 
o café  one  reduz  a tensão  arterial  e permitte  um 
fluxo  mais  livre  do  sangue  e uma  funcçao  mais 
rapida  do  coração,  tornando  a idéa  clara  e promo- 
vendo falta  de  somno.» 

O cafetannato  é um  principio  adstringente  profunda- 
mente modificado  durante  a torrefação.  Entre  si  associa- 
dos, o cafetannato,  a cafeina,  e o cafeono,  produzem  pro- 
priedades taes  que  fazem  do  café  a bebida  ideal. 

Não  será  supérfluo  citar  aqui  as  analyses  comparati- 
vas das  duas  tão  conhecidas  substancias: — o café  e o chá... 
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O café  noa  climas  quantas  — Néo  é sòmcnlr  nos 
cftmas  frios  que  o café  despertou  a sympalhia  dos  povos, 
de  modo  a lhe  au^m^fv  o consumo. 

Também  nos  dimas  calkSos  o café  dá  aos  respectivos 
habitantes  a resislencia  organica  para  poderem  supportar  a 
acçio  deprimente  do  calor,  e este  effeito  tu  dos  habitantes 
dos  dimas  quentes  o»  maiores  enthusiaslas  da  bebida  que 
cada  vei  mais  foi  se  firmando  no  conceito  unanime  de 
lodo  o mundo,  como  dviU/adora  por  exoeilencia. 

E o café  assim  se  foi  tomando  de  uso  cosmopolita 
tanto  que  ^ é tido  como  alimento  de  primeira  necessidade, 
especialmente  no»  duna»  temperados  e quentes  do  planeta. 


O uso  do  enfé  polo  opsrsrio  — Quem  poderá  con* 
testar  que  o café  é um  demento  de  alto  valor  nutritivo 
para  os  operários  ? 

Mio  faltam  provas  doquente»  para  affirmal*o.  O Dr. 
Eduardo  de  Magalháes  dia  «que  do  mesmo  modo  que  o 
chocoble  e o mate,  o precioso  néctar  presta  imenso  bene* 
ficio  aos  que  se  entregam  a grandes  esforços  musculares. 


favorecendo  igualmente,  como  o chá,  os  trabalhos  intel- 
lectuaes. 

O eximio  hygienista  Petit,  segundo  informa  o Dr. 
Eduardo  de  Magalhães,  tratando  dos  mineiros  4^de  Charle- 
roi  diz  que  elles  realisam  penosissimos  trabalhos  de  seu 
officio,  graças  ás  sopas  de  café  «de  que  fazem  largo  con- 
sumo». 

Constituem  outras  tantas  provas  desses  mesmos  effei- 
tos  o que  entre  os  nossos  operários  se  observa  tanto  no 
colono  estrangeiro  como,  e sem  duvida  muito  mais,  no  tra- 
balhador nacional  que  readquire  novo  vigor,  após  a sopa 
de  seu  café.  São  cousas  patentes  todos  os  dias  nos  cam- 
pos de  trabalho.  De  facto:  «o  café  reanima  o braço  do 
operário,  poupa-lhe  as  forças  e o subtrae  á fadiga.» 

O roceiro  paulista  não  vive  sem  a sua  tigela  de  café, 
que  elle  saborêa  abundantemente  pela  manhã  e não  dis- 
pensa durante  as  horas  calidas  do  dia. 

E’  o café  que  lhe  dá  o refrigério  e o vigor  precisos 
para  reencetar  o arduo  labor  a que  se  entrega  no  appro- 
veitamento  da  mata  ou  no  trabalho  do  campo,  sob  a acção 
causticante  de  um  sol  tropical. 


O uso  do  café  no  intellectual  — As  pessoas  que 
tiverem  estudado  a vida  dos  grandes  escriptores  e dos 
grandes  pensadores  terão  tido  opportunidade  de  saber 
como  eram  muitos  delles  gulosos  apreciadores  do  café. 

Desde  os  primeiros  tempos  do  apparecimento  do  café 
na  Europa  e da  abertura  dos  cafés  nas  principaes  cidades, 
eram  seus  assiduos  frequentadores  os  politicos  e pensado- 
res que  alli  encontravam  o verdadeiro  licor  intellectual,  o 
precioso  digestivo  de  que  careciam  na  lida  agitada  que  le- 
vavam. 
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o»  principéoft  activot  do  café.  excrcmdo  »eut  Hfciloa. 
aobrv  o •yttmu  nrrvoao.  mimuUm  agradavttmente  a ia- 
tríhgcaiia  t prorocam  a rapéda  t ntíidex  do  prnutmtaia-. 
E*  poia,  o café  o altnirnio  soberano  do  inidlectiaal. 

Oa  poatjia  do  café  — Nio  ha  paú  cm  que  tc  néo 
contem  eachptore»  e poetas  que  tenham  cantado  o café 
com  verdadeiro  enthuuasma 

Na  Arabia  a hlteratura  é rica  nesse  assumpto.  O gran- 
de orienlalista  Sélvestfe  de  Sacy,  nas  suas  traducçées  das 
belleras  btteranas  oneniaes.  refere-nos  phrases  rnlhusiatif’ 
cas  acerca  do  café:  «Oh  café!  Tu  diaaipoa  toua  loa 
aoucia.  tu  aa  rob^at  daa  voauí  da  rhomma  livré  á 
1'étuda  . E de  lacto:  «Ella  é a bebida  dos  amigos  de 
Deus:  efla  di  a saude  aos  que  trabalham  para  adquirir  a 
sabedona». 

E dentre  os  poetas  quantos  néo  existem  que  canta- 
ram o café  como  ahmento  divino,  verdadeiro  seduetor  dos 
inteflectuaes.  « 

Onamos,  por  exemplo  Dehlle: 

eu  ww  Itaamr.  m poCit  pl«s  cSèrv 
gm  asaeMâi  a Virgtl*  tl  qa‘a4oraH  vottairv. 

Ct«  lot.  tfivia  cal*.  Sotf  l aiasblt  Hqwsr 
Sm»  aUrrrf  la  i«ia  «paapaH  It  comt. 


ei  K crots.  d«  èproMaat  tc  r*vctl. 

Botrr  daM  ctMqac  foMtr  m rajroa  dc  mIcíI... 

E nSo  basta  aos  poetas  cantar  o café  como  bebida 
intellectuai ; eltes  cantam-no  ainda  cpiando  o preparam  por 
si  mesmos; 

..  .J*atac  a prrparcr  bmm  acciar  prdcteai ; ' 

Nal  a‘aMrpc  ctmt  aoé  cc  tola  dclklcaa. 

Sar  k rrdiaad  brSIaat  moi  «ral  loaraMl  la  iraiac. 

A’  ror  dc  M cookar  taif  cacccdcr  fcMac. 
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Muito  se  poderia  citar  acerca  das  gulodices  dos  intel- 
lectuaes  pelo  café,  mas  basta  o que  já  foi  referido,  pois  que 
os  interessados  no  assumpto  poderão  encontrar  ^nuitas  re- 
ferencias ao  café  nas  varias  linguas,  havendo  até  pequenos 
poemas  em  italiano  e em  latim  que  exaltam  as  virtudes  da 
deliciosa  bebida  que  conquistou  o universo. 

O café  é um  alimento  — As  citadas  analyses,  nes- 
te capitulo,  mostram  como  o café  contém  varias  substan- 
cias nutritivas  em  proporçõe  íaes  que  é justo  reconhecer 
neste  producto  um  valor  alimentar  de  não  somenos  impor- 
tância. 

Os  analystas  e os  hygienistas,  referindo-se  ao  azoto 
contido  no  café.  na  proporção  de  1,75  «r,  reconhecem  que 
de  facto  é elle  bastante  nutritivo.  Assim  o consideram 
Payen  e*  Lamonier  que  tiveram  oppoi  tunidade  de  estudar 
esse  producto  sob  o ponto  de  vista  alimentar. 

Citam-se  casos  vários  em  que  ficaram  provadas  as 
virtudes  do  café  como  alimento  reparador  de  populações 
abastardadas, 

Petis  que  escreveu  acêrca  da  «Da  prolongação  da  vida 
humana  pelo  café»,  refere  que  certa  população  da  Bohemia 
estiolada  por  insufficiencia  da  alimentação,  foi  subjnettida 
aO'  uso  regular  do  café  obtendo  os  médicos,  que  haviam 
resolvido  esse  tratamento,  os  mais  lisongeiros  resultados. 


O café  auxilia  a digestão  — Os  .gastronomos  não 
dispensam  o café  após  as  refeições  e este  uso  está  ampla- 
mente diffundido  por  innumeros  paizes.  Seus  eífejtos  ca- 
racteristicos  como  estimulantes  digestivos  devem  ser  espe- 
cialmente attribuidos  ao  augmento  activissimo  da  secreção 
estomocal  do  sueco  gástrico  assim  como  á sua  prompta 
acidez  tão  benefica  ao  trabalho  da  digestão. 


As  virtudes  therapeutices  do  csfs  — CH  hyinc- 
lusu*  ^ tjfioordani  cm  rrcocihccer  no  cnlé  cscdlmtct  dlct» 
los  thorapcuticm 

A infusiu  prcfurads  cum  IS  grs.  tlc  csfc  torrado  c 
UMmlo  ftara  120  ou  ISO  gr»,  dr  agua  fervendo  di  uma  cx« 
ccOmlr  brbcragrm  qur  lalislsf  ao  paladar  mais  rxigcn^ 

E é cormi  bebida  de  grande  acceilacAo  que.  kcm  re- 
pugnar ao  estomago  mai»  delicado,  é »cm|ire  bem  acceita 
etcrceado-«e.  assim,  suas  virtudes  thcrapeulicas  e antisept»* 
cas  no  mau  elevado  gráu 

A caáema  que  é um  dos  «eus  prinapui»  mais  acitvos. 
Iodos  o sabem,  é em  muito»  estados  morhidos  o medica* 
menlo  dr  grande  valor,  largammie  aconselhado  pekrt  hy- 
gicnislas 


O café  é também  um  antiséptico  Quem  é que 
desconhece  os  eficilos  do  café  para  combater  o impaludis- 
mn  ? os  roceãm  ribciriiihos  e aqucMes  que  vivem  em  po- 
bre^ choupanas  erguidas  em  solos  pantanoso»  sio  vuiima» 
emeas  do  seaocúsmo.  f^1is  bem.  esses  infelires  que  na  mór 
parte  nSo  chspòcm  dr  recurso»  para  comprar  quinino,  cu- 
ram essas  teaôes  ingerindo  tisana»  dc  café  com  lunâo 
vencendo  mmlas  veres  a rebeldia  do  gerinen  que  os  coa- 

Expenendas  modernas  coofánum  que  o café  ru  pro- 
porçio  dc  I o|o  destrór  em  poucas  horas  a virulência  do 
badUo  do  cholcra  r mais  rapidamente  se  a dóse  fòr  mais 
elevada  C*  baseado  nestas  affirmaçbcs  que  na  IVrsia  se 
lar  larga  admimsiracio  dr  café  aos  ehòlcncm 


O rbum  substituído  paio  café  am  alguns  axar* 
eitos  — C sabido  que  em  vários  paires  da  Europa  o soE 

.1 
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dado  recebia  pela  manhã,  uma  pequena  ração  de  rhum,  uma 
aguardente  commum,  baptizada  com  o pomposo  nome  da 
bebida  predilecta  da  Jamaica. 

Hoje  esse  uso  quasi  que  desppareceu  j^r  completo, 
porque  o café  tornou-se  por  toda  a parte  a bebida  dvilisa- 
dom  por  excellencia.  E’  elia  que,  anima  c alegra  e cansa 
sempre  prazer  sem  os  inconvenientes  do  alcoolismo. 

O café  não  deprime  como  o álcool  e isto,  felizmente, 
já  vae  sendo  comprehendido  não  só  pelos  homens  que 
guiam  o destino  das  nações,  mas,  também  pelos  operários, 
graças  aos  ensinamentos  que  do  antialcoolismo  se  faz  nas 
escolas  e por  toda  a parte. 

O café,  néctar  saboroso  do  litterato,  do  poeta  e do 
pensador,  o café  que  suaviza  o penoso  trabalho  do  ope- 
rário e que  o robustece  para  combater  novas  e mais  fre- 
quentes lides,  tornou-se  a bebida  das  mais  adeantadas  ci- 
vilisações  do  universo.  Dessa  verdade  é irrecusável  prova 
o incessante  augmento  do  seu  consumo. 
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Commercio  do  café.  Sua  importância  e evo- 
lução dos  seus  methodos:  Influencia 
exercida  pelos  intermediários  no  desen- 
volvimento das  operações.  (1) 

" . o commercio  do  café  tem  crescido  em  fortes  propor- 
ções, desde  que  a producção  do  Estado  de  São  F\au!o  co- 
meçou a sobrepujar  o volume  das  colheitas  fluminenses  e 
mineiras  que  se  exportam  pelo  porto  do  F^io  de  janeiro. 

Nem  todos  comprehendem  bem  o ,qrau  de  influencia 
£pie  este  commercio  deve  exercer  por  assentar  de  facto 
sobre  o principal  elemento  da  economia  brasileira,  donde 
resulta  como  condição  essencial  que  a sua  ascendência  seja 
sempre  benefica  para  o desenvolvimento  da  produção. 

O commercio  interno  tem  sido  exercitado  em  sua 
grande  maioria  por  brasileiros  ao  passo  que  o commerciq 
de  exportação  é quasi  totalmente  praticado  por  firmas  ex- 
trangeiras. 

As  relações  entre  o cnmmerciante  e o productor  as- 
sentavam principalmeníe  na  necessidade  de  fornecer  o pri- 
meiro a massa  de  recursos  indispensáveis  para  o desenvol- 
vimento das  operações  de  cultura  a cargo  do  segundo  du- 
rante o periodo  da  formação  dos  cafezaes  e posferiormenfe 

(1)  Pelo  Dr.  Carlos  de  Miranda  Jordão. 
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n«  roUclo  annual  das  colhHUs.  com  a obrigacSo  laxativa 
da  «.onsignaçio  do  producto  para  a amorltsaçio  dos  acU- 
anUmetiloa  c dos  onus  que  lhes  slo  correUlos. 

Foi  graças  a esle  concurso  inestimável  qué  o com- 
mcrao  du  Kio  de  janeiro  e posicriormenle  o de  Santos  e 
Sl  l*aulo  auxiliou  a estupenda  riqueza  patrimonial  que  se 
acha  constituída  pelos  immensos  cafezars  espalhados  pelos 
Estados  do  Rio,  Minas  e S.  f^aukx 

Era  o credito  assim  concedido  i lavoura  e foi  apoiado 
em  seus  effeitos  e com  a sua  cooparticipaçiiu  que  conseguiu 
o cofnmercio  facultar  as  sommas  precisas,  agindo  sobre  os 
estabetecimentos  hancanos;  taes  condições  realizadas  com 
certa  cordialidade*  r perfeito  conhecimento  entre  os  inte- 
ressados perduraram  na  primeira  phase  da  producçio,  mas 
tinham  de  apresentar  sua  insuficiência  manifesta  com  o 
grande  desenvolvimento  que  ella  foi  aiiresentado,  carecendo 
|á  enlln  de  um  concurso  mais  duecto  nem  sempre  obtklo 
no  tempo  e no  «olume  requerido. 

Estas  mesmas  difticuldades  geravam  lre(|ueiitemenle 
sduaçAes  bem  embaraçosas  para  as  necessidades  prementes 
da  producçJo  na  sua  evoluçio  annual.  prindpalmcnte  na- 
quelles  penodos  em  que  a colaçio  ouro  do  café  no  exte- 
rior nAo  olferccia  margem  sufficiente  para  compensar  o 
custo  do  trabalho  e proporcionar  facilidades  dr  garantias 
para  as  operações  ür  cTrdito. 

Tem  sido  esta  falta  de  organisaçáo  methodísada  a causa 
pnacipal  das  aisrs  que  se  tem  desencadeado  sobre  o café. 
por  nio  dispiV  n produdor  dos  rlemenlos  dc  resistência 
indispensasrts  para  superar  os  effeitos  damnosos  sobre  os 
preços  de  venda,  muitas  vezes  inferiores  ao  verdadeiro 
custo  da  proilucçlo.  com  drsconhrcimenio  completo  das  pe- 
culiandadr»  tnhcrenles  á arvore  do  café  e da  elaboraçAo  pe- 
riódica das  ioilieitas.  Naturalmentr  este  estado  precário 
que.  por  vezes  se  apresentou  com  caracter  alarmante  para  a 


economia  nacional,  tinha  de  determinar  uma  intervenção 
mais  efficaz  para  não  entibiar  o enorme  esforço  desenvol- 
vido pelos  lavradores  de  café,  occasionando  a iníerferencia 
das  valorisações  com  o elevado  intento,  que  Uses  servira  de 
base,  de  defender  o custo  de  produção  do  artigo  básico  da 
economia  nacional,  cuja  influencia  no  commercio  de  expor- 
tação tinha  e tem  caracter  predominante. 

Todo  este  conjuncto  de  circumstancias  difficultosas 
também  influiu  nas  relações  primitivas  entre  o commerci- 
ante  e o productor  para  determinar  muitas  modalidades 
novas,  nem  sempre  com  caracter  vantajoso,  embora  im- 
posto como  medida  occasional,  o que  não  excluiu  o facto 
de  ainda  perdurar  uma  certa  corrente  obedecendo  aos  mol- 
des originários,  como  se  verificará  na  maneira  especifica  de 
se  praticar  o commercio  nos  nossos  dois  grandes  mercados 
internos. 

Nos  annos  de  abundantes  colheitas  o commercio  de 
café  produz  uma  movimentação  de  mais  de  um  milhão  de 
contos  de  réis,  o que  basta  para  assignalar  a capital  impor- 
tância e o predominio  incontestado  entre  os  variados  ar- 
tigos da  producção  nacional,  de  modo  a constituir  preoccu- 
pação  constante  para  todos  que  cogitam  na  manutenção  e 
■defeza  das  nossas  riquezas  exportáveis. 

Quer  no  movimento  interno,  quer  ná  distribuição  para 
o consumo  que  se  vaé  realisar  no  exterior,  o commercio 
de  café  carece  do  concurso  de  uma  serie  considerável  de 
intermèdiarios  que  têm  de  exercitar  á sua  benefica  acção, 
que  não  pode  ser  limitada  e reduzida  como  a muita  gente 
sê  afigura  possível,  por  apreciação  menos  reflectida,  sobre 
os  factos  economicos  e dos  princípios,  hoje  consagrados,  da 
indispensável  divisão  do  trabalho,  caracterisada  pela  com- 
petência especialisada  de  cada  uma  das  funcções. 

Realisada  a producção  do  café  em  termos  de  ser  ex- 
portada, necessita  elle  do  agente  de  transporte  da  fazeiida 
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á ierrò  viarta  ou  porto  dc  rmharqur,  da  cmprr/á 

t|ur  «pera  o Inuiiporlr  an  mrreadr»  dr  vmda  mm.  a«  npc 
raçAr»  que  devrm  *fT  pratiraila*  al^  a mlrnra  ao  mtiMirná- 
buH»  ndlr  rvfidmir 

IVahcada  a remia  ao*  rapeatadorr*  r letia  por  eile* 
a e«pr«IMo  am  imponadorr*  por  i:ro%so  mi  ealcfior.  ca- 
rerem  e%lr*  *cTvir-ar  de  ne^Mietanlr»  »le  m^lia  nnportancu 
r de  iorradnrrk  piva.  oprran«lo  a ultinu  manipula(*o.  em 
ire|{areni  ao  conrumo,  por  intrtmrdMi  dtM  retallmta«.  o café 
em  condicAe*  dr  Mt  ulii%ailo  immrdiata?nmlr  como  hrbida. 
Venfrea-MT  a«um  umS  t mgri  wagem  de  intenordianin  que 
tém  a Mia  icçio  proprai.  prHeiiamenIe  druriminada 
auxdttf  a dta»c«mfiman  do  produeto  com  rfficacta  convr- 
metilr  c nrcrtMna.  que  nSo  pdde  %er  ccmuneuida  Ioda*  a* 
vrfe«  que  *r  prrtemlr  quebrar  ou  Mipprirmr  um  <lm  élo« 
dr%Mi  cadeia  que  a eaperimeu  creou. 

E*a«»im  dnre  »cr.  porquanto  cada  um  dr*»r*  variatfc>« 
numerowM  aieenln  lem  funecAr»  propnar  a raecutar. 
que  rarammlr  podem  ratar  ctmiulada\  dua«  ou  maia  em 
uma  mrama  imhvalualnladr.  imimpemavel  para  que  o cu%U> 
dr  ftua  rflicimca  «rja  o mai*  redumio  rm  vKtudr  dr  aua 
mulUptodade.  Uio  nçkn  hrm  que  o producinr  fi*o  pódr 
afa«t«  %r  do*  drvrrra  r prroccupaçAr*  qur  m cuidado*  d.» 
produ(\lo  raitprm.  para  rierritar  qualquer  acio  relativo  é 
caMncaçÉo  do  *cu  prmlucto.  fuh;ando  a««im  potirr  ecom*- 
im«ar  a»  remunrta^Ar*  ou  a>mmè*«6n  de  quar*qurr  aqen- 
èmermediariov 

iVita*  caperimeia*  praticadas  coti  cert*  wrrflraao.  K, 
raempIrM  numrro*o«  que  rrdundaraiT*  toda*  rm  de*a*trr« 
mrvitmTi  pela  im-omprtrnca  natural,  verificada  no*  acto» 
a»«im  penaailo*;  náu  *A  larmdrirm  tentaram  la/rr  tlrq»»- 
cho*  durvteM  á %ua  ordem  para  rralKarrm  vrmia  diercia 
dr  *ru»  calé*.  cumo  em  cucunnlancia*  análoga*  com- 
mi**ano*  atiui  e*tabrlrckkH  proruraram  law  coltocaçAo  dr 


certas  marcas,  alheando-se  dos  serviços  dos  agentes  ou 
firmas  dedicadas  a estes  misteres.  Os  resultados  fôram 
sempre  inefficazes,  ou  quando  apparentemeníe  razoaveis,  as 
vantagens  em  evidencia  não  corresponderaiu  ás  perdas  de- 
correntes do  afastamento  e da  falta  de  fiscalisação  que  lhes 
cumpria  seguir  na  evolução  de  sua  producção  ou  no  des- 
dobramento dos  seus  negocios  habituaes. 

A divisibilidade  a que  é necessário  recorrer  nas  ope- 
rações mecanicas  simplificadas,  para  obter  o menor  custo 
de  producção  de  um  artigo  qualquer  por  força  de  uma 
grande  quantidade  fabricada,  tem  a sua  razão  de  ser  co- 
lhida na  experiencia  quotidiana.  Com  igual  critério  ella  se 
estende  á necessidade  logo  constatada  de  numerosos  agen- 
tes com  uma  funcção  própria,  e movidos  por  uma  certa 
ordem  de  interesses,  para  tomar  um  producto  acabado  na 
sua  origem  e leval-o,  através  de  differentes  canaes  circula- 
tórios ao  consumo  em  um  meio  completamente  diverso, 
sendo  indispensável  empregar  uma  engrenagem  adequada 
cujos  elementos  tem  cada  um  de  per  si  um  motivo  deter* 
minante. 

O commercio  moderno  com  a evolução  que  tem  ex- 
perimentado está  subordinado  a um  certo  numero  de  exi- 
gências, que  todas  têm  de  ser  satisfeitas  para  facilitar  a sua 
expansão ; necessário  é,  pois,  que  o commercio  de  café  acom- 
panhe todas  estas  influencias  beneficas  para  adquirir  o relevo 
que  deve  ter  entre  os  congeneres  das  demais  especialidades. 
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PORTO  DE  SANTOS  — Movimento  do  cafe 


rr 

Mecanismo  do  commercio  de  café  em 
Santos  (1) 

Custeio  rural— A funcção  do  commissario,  na  praça 
de  Santos,  não  se  limita  a receber  o café  do  committente  e 
a prestar-lhe,  em  devido  tempo,  a conta  de  venda,  cobrando 
a commissão  estipulada  sobre  o quantum  da  factura;  é mais 
importante  o seu  encargo  nas  relações  que  mantem  com  o 
lavrador  paulista.  O commissario  é também  prestamista, 
fornece  o capital  preciso  para  o'  custeio  da  lavoura,  me- 
diante as  garantias  necessárias,  e reembolsando  os  adian- 
tamentos feitos  com  as  remessas  e vendas  dos  cafés  que 
recebe  dos  seus  freguezes.  A importância  desses  suppri- 
mentos  em  dinheiro  chegou  a attingir,  não  ha  muitos  annos, 
e em  globo,  somma  quantiosa,  que  se  avaliou  em  cêrca  de 
250.000:000$.  Não  haveria  organização  bancaria  que  pudesse 
supprir  a lavoura  de  tão  elevado  numerário;  e por  isso  o 
corpo  de  commissarios  e exportadores  de  Santos  assumiu 
essa  funcção  de  grande  banqueiro  da  lavoura  paulisia,  fun- 
cção que  ainda  hoje  mantem,  posto  que  em  menor  escala. 
De  facto.  Graças  aos  bons  preços  do  producto  e á inde- 
pendência financeira  que  uma  parte  da  lavoura  foi  adquirindo, 


(1)— Pelo  Snr.  Alberto  Veiga,  secretario  da  Associação  Com- 
mefcial  de  Santos.— Julho  de  1922. 
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o«  iippfimento»  actuan  para  cusieio  rural  M;rJk>.  inai«  ou 
mrtMn.  Je  uma  lerça  partr  do  que  eram  «Hitr^oni.  o que. 
ainda  a»»im.  comtilur  capilai  vnlummo  para  allcndcr  á« 
nivrtaidadn  agrícola». 

Devr  dúrr-sc.  como  con^rqucncia  immrdiata  iic»ta 
tuneçAo  do  commisurio  de  Santo»,  que.  merc^  dm  (onoa 
de  numerário,  que.  de»dr  longo»  annm.  %e  derramam  por 
Ioda»  a»  /onas  cafeeva»  do  Estado,  a lavoura  »r  desen- 
volveu rapidamente.  planlaçAe»  successiva»  »c  luram  fa- 
zendo. IraHvk  mormes  de  lenas  foram  utili/ada%  no  cul- 
tivo da  famu»a  rubiarea.  o iHimeru  de  lavradores  augmen- 
tou.  fe/  se  mais  va»la*e  opulenia  a prosperidade  rural  e o 
Estado  sentiu  targamenk-  o inlhiko  dessa  |Mo»pr«-idade 
crescente,  que  deu  causa  ao  desenvolvimento  da»  mduv 
Iria»,  numa  variedade  grandemente  animadora,  e á rniuuisAo 
de  todo»  o»  ramo»  da  actividadr,  entre  o»  quae»  devemos 
salKntar  o cnmmcrrto.  na  rapida  e progressiva  tiilataclo 
da»  soa»  relações  micma»  e miernaciunaes. 

Tem  havido  e ha  quem  pretenda  que  o í cimmi»»ario 
de  Santo»  »ar  fõra  da%  altnbuiçAr»  demarcadas  no  (Uidigo 
Commerdal.  deixando  de  ser  um  simples  mandalario  do 
committmir.  cumprindo  suas  ordens  e insirucções,  para 
incorporar  a essa  funcçâo  restncta  ■ de  suppndor  de  ca- 
pitães ao  seu  freguez.  Ante»  de  tudo.  os  usos  e cmlumea 
de  uma  praça  sAo  regulados,  ou  determinados,  pelas  ne- 
cessidade» da  vida  activa  de  regíAo  em  que  se  movimenta 
e lambem  peto  concurso  de  circumslancias  acadas  pelos 
tysirmas.  ou  processos  de  negodot  é assim  que  cada  praça 
tem  seus  usos  e praxes,  consagrados  r mantidos  por  uma 
longa  expenencia.  constituindo  para  eOa  vrrdadeúas  leis, 
regulada»  pelo  que  se  poderia  chamar-  direito  consuetudí- 
nario ; depot»  ha  a notar,  em  relaçio  a Santos,  que  a nussa 
praça  é o reflector  da  vida  intensa  c do  progresso  assom- 
broso do  Estado  de  S Paulo,  e que.  a falta  de  uma  (vga- 
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nização  bancaria  efficiente— falta  de  que  ainda  hoje  nos 
fesentimos— teria  de  caber  ao  commissario,  possuidor  de 
capitaes  mais  ou  menos  volumosos,  a funcção  que  deveria 
caber  aos  institutos  de  credito.  E ainda  bem  ^ue  elle,  com- 
missario, pondo  ao  serviço  da  lavoura  esses  capitaes,  con- 
correu decisivamente  para  a expansão  da  vida  agricola  do 
Estado  e,  portanto  para  a sua  crescente  exportação ; porque, 
se  assim  não  fosse,  a prosperidade  geral  de  que  tanto  nos 
orgulhamos,  e a justo  titulo,  não  teria  attingido  o elevado 
grau  a que  já  chegou. 

Cousa  notável ! Raros  são  os  commissarios  em  Santos 
que  tenham  conquistado  por  seus  capitaes,  por  seus  traba- 
lhos, diligencias  e canseiras,  sujeitos  a todos  os  riscos  e 
azares  do  negocio;  verdadeiras  fortunas;  em  compensação, 
não  poucos  commerciantes — commissarios  e exportadores 
—tem  supporíado  prejuizos  avultados  e alguns  chegado  á 
ruina  completa. 

Outra  particularidade;  o corpo  de  commissarios  de 
Santos  é quasi  todo  elie  composto  de  brasileiros  e as  suas 
ligações  á lavoura  do  Estado  são  intimas  e fortes,  por  isso 
que  raro  será,  hoje,  o commissario  que  não  seja  também 
lavrador. 

De  accôrdo  com  um  dos  usos  e costumes  da  praça, 
õs  juros  a cobrar  por  adiantamentos  feitos  são  de  12o/oao 
anno— juros  recíprocos;  mas,  na  pratica,  essa  praxe  não 
tem  quasi  applicação,  por  isso  que  a taxa  de  juro  varia 
^om  a importância  dos  supprimentos  e com  o bom  con- 
ceito dos  committentes.  Houve  tempo,  quando  reinou  aqui 
a crise  de  numerário,  em  que  o commissario,  para  servir 
aos  seus  freguezes,  procurava  obter,  aliás  difficultosamente, 
dinheiro  nos  bancos  a 12  o/o,  juro  a que  também  o entre- 
gava; não  será  mesmo  temeridade  affirmar  que  alguns  com- 
missarios obtinham  (e  ainda  obtêm?)  dinheiro  a juro  alto 
para  o supprir  a freguezes  havidos  em  alto  apreço  a juro 
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rmí»  Kaaxo.  A»  nccc«»idaòr«  do  negocio  c o cftHmulo  da 
concooenda  acon»d^iam.  nAo  rvo,  ntat  t outras  anorma- 
Kdadea. 

Queremos,  assim,  demonstrar  que  o papd  do  com- 
mtssario  em  Santos  lem  sido  e é de  manifesta  utilidade 
para  a lavoura  do  Estado  e ctrcumvirinha;  e que.  ho^,  a 
sua  hinc^io  esti  esireitamente  vinculada  á da  prosperidade 
asricola  do  Estado,  por  isso  que  tem  iirualmenie  sua  base 
no  desenvolvimento  da  propriedade  ruraL 

Bolaa  ONicial  d«  Café  OPERAÇÕES  A TERMO 
— Este  instituto  foi  creado  pela  lei  do  Estado  n.  1.416,  de 
14  de  Julho  de  1Q14.  mas  sua  instaOaçio  se  verificou  sò> 
mente  em  2 de  Maio  de  1017.  em  virtude  da  ^verra  das 
naçdes  e do  fechamento  da  maior  parte  das  respectivas 
Bolsas,  restringindo  as  transacçées  do  produeta 

«A  fundacAo  deste  apparelho  cornmercial  — dú  uma 
puMkaclo  offictal— teve.  em  seu  inicio,  grande  corrente  op- 
poskionista,  que  néo  akançava,  naquella  época,  no  seu 
fundamento,  interesse  algum  que  viesse  beneficiar  o com- 
mercio  de  café;  entretanto,  tem  elle  demonstrado  que  a.sua 
existência  se  impunha  ás  necessidades  da  praga,  como  um 
freio  regulador  de  sua  grande  massa  de  ncgocios  a terma 
Actualmcnte.  com  raras  excepçées,  quasi  todos  os  negó- 
cios de  café  sáo  regularizados  por  esse  instituto,  náo  só 
nas  vendas  a termo  e directas,  como  Umbem  na  entrega 
effectiva  da  mercadoria,  cujas  classiftcagóes  sáo  feitas  pelos 
peritos  oHkiaes,  conforme  dausulas  existentes  nos  contra- 
ctos de  compra  e venda.  E náo  sáo  sómente  os  commer- 
ciantes  desta  praga  que  exigem  esta  formalidade;  sáo  tam- 
bém os  governos  franeex  e itahano,  que  náo  admittem  em- 
barque de  cafés,  para  seus  pai/es,  sem  que  sejam  acompa- 
nhados dos  respectivos  certificados  da  Bolsa  Official, 
provando  a origem,  a qualidade  e o typo  do  café. 


JESTADO  DE  S.  PAULO  - Porto  de  Santça 


Actualmente,  todos  os  exportadores,  que  fazem  ne- 
gócios com  aquelles  paizes,  já  sabem  que  os  cafés  a serem 
exportados  deverão  ser  acompanhados  dos  respectivos  do- 
cumentos comprobatorios,  emittidos  pela  Boláa». 

Além  das  funcções  que  lhe  são  próprias,  a Bolsa  tem 
a incumbência  do  Governo  do  Estado  de  arrecadar  a taxa 
de  200  réis  por  sacca  de  café  vendida  a termo,  de  accòrdo 
com  a lei  n.  1.717,  de  30  de  Dezembro  de  1919. 

Pela  lei  federal  n.  4.230,  de  31  de  Dezembro  de  1920„ 
foi  creado  o imposto  de  100  réis  por  sacca  de  café  ven- 
dida a termo,  tendo  este  imposto  entrado  em  execução  no 
dia  4 de  Abril  de  1921,  pelo  decreto  n.  14.737,  de  31  de 
Março  anterior,  ficando  também  essa  repartição,  por  sua 
Gamara  Syndical,  encarregada  da  arrecadação  dessa  taxa 
federal. 

— Para  se  ter  uma  idéa  da  importância  das  operações 
deste  institituto,  basta  mencionar,  em  algarismos  globaes, 
o movimento  de  cada  uma  das  safras  em  que  se  ha  feito 
sentir  a sua  intervenção  nas  vendas  a termo: 


Em  1917-1918 

1918- 1919 

1919- 1920 

1920- 1921 

1921- 1922 


5.733.000  saccas 

28.598.000  » 

28.731.000  » 

11.686.000  » 

13.409.000  » 


Operações  no  disponível  — Embora  os  corretores 
officiaes  de  café,  que  servem  nas  operações  a termo,  tam- 
bém possam  operar  no  disponivel  (art.  2°  do  regulamento 
que  baixou  com  o dec.  n.  2.516,  de  23  de  Julho  de  1914), 
a verdade  é que,  praticamente,  os  negocios  do  disponivel 
sempre  foram  e continuam  a ser  accessiveis  a todos  os 
^intermediários,  officiaes  ou  não,  é um  commercio  inteira- 
mente livre  e com  os  usos  e costumes  consagrados  por 


— 4«5  — 


unu  toaga  expcrimcia  c por  uma  tias  mai«  honrosas  Ira- 
di^Ars  ür  lisura  e leaklack. 

O vrndcdor  (grralmantr  i'omméssarto),  |)or  mcüiaçAn 
do  seu  inlmnedtario,  offrrccr.  rom  as  amostras  que  aprr- 
>cnla.  tal  ktir  ao  exportador.  Se  a este  convem  o anigo, 
ajusta-se  o prr^.  e de  parte  a parte  se  declara  fechado  o 
negocio.  Este  «fechado»  vale  por  uma  escriplura  publica. 
Sob  palavra,  fa/em-se  iransaeçAes  avultadas,  e ninguém 
pensa  em  modificar,  alterar  e ainda  menos  revogar  o com- 
promisso verbal  que  contrahiu.  Acontece,  muitas  veres,  que 
o mercado  baixa,  nu  sobe.  antes  de  apresentada  a factura ; 
o negocio  «fechado»  continua  de  pé.  diminua  o lucro  de 
um.  ou  torne  mais  oneroso  o gasto  de  outro.  E*  irrevo- 
gável o ajuste  combinado.  O veruJedor  apresenta  no  mes- 
mo dia  do  fechamento  da  transac^lo  a respectiva  factura 
ao  comprador,  e.  quasi  sempre,  no  dia  seguinte.  A factura 
é vtncivei  no  praro  de  trinta  dias,  contados  da  data  da 
respectiva  emissAo.  acompanhando  as  amostras  de  entrega. 
No  caso  de  pagamento  antecipado,  total  ou  parcellado,  a 
conluiem  dos  dias  para  o desconto  de  6 ao  anno  vae 
até  o dia  exacto  do  vencimenta  As  vendas  sâo  sempre 
consideradas  a dinheiro  á vista  porquanto  a entrega  da 
mercadoria  é feita  contra  pagamento  correspondente  ao  café 
retirado,  total,  ou  parcial  Dentro  do  pra/o  tia  factura  o 
comprador  póde  mandar  verificar  o peso  do  café  que  adqui- 
riu e o estado  da  saccaria;  fóra  deste  praao,  cessa  a res- 
ponsabilidade do  vendedor,  menos  quanto  á qualidade,  que 
será  sempre  effectiva,  sob  pena  de  indemnixaçáo  pela  dH- 
fereiKa  que  fôr  encontrada. 

A factura  de  café,  sendo  titulo  Hquidavel  do  citado 
pra/o  de  trinta  dias.  é equiparada,  para  o effeitos  do  ven- 
cimento, á letra  de  cambio,  por  conseguinte  pagavd,  quan- 
do o vencimento  recahir  em  domingo,  ou  feriado  nacional, 
no  dia  utü  immediato.  No  caso  que  o vencimento  da  fac- 


tura  recaia  em  dia  util,  mas  feriado  pelos  bancos,  o paga- 
mento antecipado  exige  o desconto  respectivo,  de  tantos 
dias  quantos  mediarem  entre  o pagamento  e o dia  proprio 
do  vencimento;  não  havendo  pagamento  ant^ipado,  nesse 
caso  de  feriado  extra-legal  em  dia  commum,  entende-se 
que  pagamento  deverá  ser  feito  no  primeiro  dia  util  imme- 
diato,  tal  como  se  daria  no  caso  de  feriado  nacional. 

Como  dissemos,  mediante  ao  compromisso  da  pala- 
vra “fechado”  entre  o vendedor  e comprador,  effectuam-se 
negocios  avultados  representando  sommas  quantiosas;  e 
mediante  apresentação  de  factura  — que  é uma  promessa 
de  entrega  de  mercadoria  contra  o respectivo  pagamento- 
as  transacções  se  tornam  perfeitas  e acabadas,  na  sua 
maior  singeleza  e honestidade. 

Esta  maneira  de  proceder  no  commercio  de  Santos 
tem  lhe  grangeado  uma  grande  e merecida  reputação  de  lisura 
e honorabilidade,  constituindo  verdadeiro  paradigma  para 
todas  as  praças  congeneres;  no  exterior  essa  reputação  é 
mantida  com  louvor  e apontada  como  raro  exemplo  das  me- 
lhores normas  usadas  no  commercio  em  geral.  Basta  con- 
siderar isto:  a simples  palavra,  de  negocio  combinado,  en- 
tre vendedor  e comprador,  vale  entre  elles  como  um  perfeito 
contrato  synallagmatico,  embora,  pelas  alternativas  bruscas 
do  mercado,  se  verifique  maior  lucro  para  um  e maior  dis- 
pêndio para  outro.  Trato  é trato,  e ninguém  pensa  em 
subtrahir-se  ao  compromisso  que  tomou. 

— Para  dirimir  as  questões  que  se  suscitem  entre 
seus  socios  ou  entre  um  delles  e pessoa  estranha,  a As- 
sociação Commercial  tem  um  Juizo  Arbitrai,  que  intervem 
e decide  definitivamente  quando  as  partes  se  compromettem 
a respeitar  a deliberação  que  fôr  tomada.  Graças  a este  ap- 
parelho  julgador,  todas  as  questões  têm  sido  a contento 
resolvidas,  evitando,  assim,  longas  contendas  judiciarias  e 
os  gastos  correspondentes. 
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—A  BoIm  de  Café  também  conta,  entre  ot  seus  serviços, 
um  Juuo  Arbitrai,  para  resolver  sobre  pre)uiros  maieriaes 
jltcitados  pelas  partes.  Se  o seu  julgamento  nâo  convier  a 
i|ualqucr  das  partes  em  controvérsia,  ella  poderá  recorrer 
liara  um  segundo  jui/o  arbitrai,  que  entáo  decidirá  defini* 
tivamenlr.  nâo  se  admittindo  recurso  algum.  f*ara  estas  de* 
cisbes  sáo  escolhidos  e indicados  á Bolsa,  annualmenie, 
pela  AssocuKáo  Commercial,  vinte  commerciantes  de  café, 
enüe  os  quaes  as  partes  contendoras  escolhem  seus  juizct 
para  cada  queslAo.  \ 

— > A Bolsa  Icm  o seu  registro  de  compra  e venda 
de  café  a termo,  e,  dfsle  modo.  sabe*se  diaruimente  o nu*  i 
mero  de  saccas  vendidas.  Náo  acontece  o mesmo  cm  re-  ' * 
laçio  ás  operaçAes  do  disponivel,  cujas  vendas  diarias  obe* 
decem  a cálculos  mais  ou  menos  approximados,  appresen* 
dos  pelos  corretores,  ou  computadas  segundo  presump* 
çdes  deduridas  do  maior,  ou  menor,  movimento  do  mer* 
cado.  Se  laes  operações  fossem  registradas,  em  sigillo,  na 
Associação  Commercial.  de  mcxlo  a que  as  transacções  fei* 
tas  sò  ficassem  definitivamente  legalisadas  pelo  registro 
obrigalono  em  questlo,  saber-se-ia  ao  certo  o movimento  ' ^ 
quotidiano  desses  negocios  e todos  poderiam  confiar  nas  ^ 
informações  dadas  a tal  respeito.  A estatistica,  por  sua  vez, 
adquiriria  um  demento  inconlestavd  de  informação  e con*  k 
sulta.  o que  ora  náo  acontece,  visto  que  as  vendas  diarias  l 
do  disponivd  slo  dadas  por  simples  presumpçAes  do  ne. 
gocio  e da  situaçõo  do  mercado. 

ManipulaçAo  do  café  - ENTRADA  NO  ARMA- 
ZÉM DO  COMMISSARIO—  O que  podessemos  di/er  so- 
bre esta  parte  inicial  da  manipulaçáo  geral  do  café  já  está  : 
sufficientemente  esclarecido  no  «Ouia  do  Fa/endeiro»— 
«Café  Santos»,  iivrinho  ulil.  ediçio  de  1914  e de  que  sáo 
representantes  em  Santos  os  Srs.  Oliveira  5 l^geard.  Ape- 


-ji 


sar  dos  oito  annos  decorridos  desde  a data  dessa  edi- 
ção, nada  ha  a accrescentar,  a diminuir,  ou  modificar  no 
que  foi  então  escripto.  Como,  portanto,  só  poderiamos  di- 
zer por  outras  palavras  o que  já  foi  dito  em  termos  preci- 
sos e claros,  sem  accrescentar  idéas  novas,  ou  alterações 
modernamente  adoptadas,  na  parte  de  que  se  trata,  respfve- 
mos  trasladar  para  aqui  essa  pagina  (e  outras)  do  citado 
«Guia»,  que  merece  ser  consultado  pelos  que  queiram  co- 
nhecer o mechanisrno  do  café  na  praça  de  Santos. 

«O  systema  adoptado  e mesmo  mais  adequado  para 
recebimento  de  café  vindo  do  interior,  nos  armazéns  do 
commissario,  é o dá  separação  por  meio  do  furador. 

Essa  separação  é feita  regular  e methodicamente  á 
medida  que  as  entradas  se  registam,  dando  prompto  ensejo 
a que  as  empilhações  sejam  determinadas  distinctamente, 
em  marcha  chonologica,  obdecendo  á ordem  das  qualida- 
dades,  constituindo  lotes  em  numeração  seguida  para  o ser- 
viço do  despejo. 

De  cada  um  desses  lotes  são  extraidas  amostras  em 
duplicata  e expedidas  in-continente  ao  escriptorio  central 
do  Commissario,  pelas  quaes  é feita  a discriminação  exacta, 
como  base  para  a prestação  de  contas  e prevenção  de 
qualquer  troca  de  qualidade  de  um  committente  por  outro, 
na  distribuição  dos  cálculos  de  classificação. 

Cada  lote,  além  do  nome  do  committente,  procedência 
qualidade,  etc.  é designado,  como  já  dissemos,  pelo  nu- 
mero de  ordem  a que  acima  nos  referimos,  e,  com  cujos 
detalhes  o serviço  é estabelecido  e regularisado  com  orga- 
nisação  tal  que,  verdade  seja  dita,  prima  pela  certesa  com 
que  a sua  execução  se  opéra. 

E’,  pois,  nestas  condições  que  a amostra  do  commi- 
tente  aguarda  ordens  do  escriptorio,  para  ser  ensacado  e 
tomar  o nome  de  lote  do  commissario. 

A não  ser  uma  ou  outra  excepção,  o serviço  de  re- 
cebimento de  cafés  do  interior,  na  praça  de  Santos,  observa 
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o sv^lrfM  que  arimi  de«crrvetnot,  que  é consequencu  de 
um  iirocinio  longo  e experimentado  com  o exHn  Mlisfalo- 
rio  que  a pratica  cautetournenle  aoube  adoptar*. 

Despejo  Amda  pekM  motivos  que  precedem  a re- 
producçio  da  pagina  actma.  damos  também  a parte  do 
«Ouia>  que  se  refere  ao  despejo  do  café  e que  nào  foi  até 
agora  modificada,  mercê  de  sysiemas  corrsagradoik  por  uma 
longa  experiencia  e sempre  de  resultados  conhecidos. 

«O  serviço  de  despejo  de  café-  bastante  material  no 
seu  todo  nAo  sendo  procedido  pela  separaçio  por  meio 
do  furador,  esti  sujeitada  trocas  e cquivocos,  de  consc^ 
quencias  sempre  desagradavets,  por  mais  insignifícantes  que 
venham  a ser  os  seus  effehos. 

Entretanto,  a separação  do  café  prevumente  nrgani* 
sada  pelo  processo  crHnmumenIe  usado  nesta  Raça  como 
vimos  expbcaado  simplifica  o trabalho  e previne  enga- 
nos no  despejo,  que  entio  se  executará  com  presteza  e 
precisão  indispensáveis  á veriTicaçáo  dos  resultados  que  se 
almejam. 

Neste  caso,  escriptoho  do  commissariado.  de  posse 
das  amostras  dtstinctas  de  cada  um  de  seus  committenles, 
observando  a ordem  numérica  dos  respectivos  lotes,  pro- 
cede calmamenie  ás  experiencias  preliminares  da  liga  no 
seu  departamento  de  classHicaçAo,  e.  após  a confecçlo  dos 
typos  e os  cálculos  necessários,  dá  ao  armanm  suas  de- 
terminaçdes  para  o despejo,  em  papeletas  discriminativas 
de  qualidade  e porcentagem,  as  quaes.  antes  de  se  toma- 
rem definitivas,  submettem-se  ainda  a uma  nova  experien* 
cis.  por  parte  do  pessoal  investido  desse  ramo  de  serviça 

Esse  mecanismo,  todo  amparado  por  verificaçAes  e 
conferenctts  cuidadosas,  é cercado  de  uma  precauçio  e 
simplicidade  taes.  que  diffkilima  será  qualquer  discrepân- 
cia, tanto  nos  seus  detalhes  como  na  sua  execuçio. 


De  posse  dessa  papeleta  e verificada  pela  armazena- 
gem a experiencia  feita  no  escriptorio,  a respeito  de  cada 
um  dos  lotes  destacados  para  a formação  desta  ou  da- 
quella  qualidade,  é iniciado  immediatamente  o trabalho  do 
despejo,  precedido  sempre  de  lançamentos  claros  e especi- 
ficados, pelos  quaes,  em  qualquer  tempo,  se  conhecerá  a 
composição  dc  cada  um  dos  typos  ora  em  formação.» 

Liga  para  a formação  dos  typos  --  O processo 
da  liga  ou  caldeamento  dos  cafés,  tem  por  causa  essencial 
a necessidade  de  formar  os  typos  convinhaveis  aos  mer- 
cados externos  de  consumo  e aos  quaes  se  referem  as  co- 
tações desses  mercados,  segundo  os  modelos,  ou  amostras, 
adoptados  pelas  Bolsas  e de  uso  corrente  nas  transacções 
do  producto ; e também  para  attender  ás  exigências  do  mer- 
cado na  occasião,  conforme  a procura  de  taes  ou  taes 
typos. 

O lavrador  remette  seus  cafés  por  qualidades  várias  ; 
aqui  o recebedor  tem  de  apropriar  essas  e outras  qualida- 
des a uma  determinada  liga,  de  maneira  a formar  com  ella 
os  typos  exigidos  pelos  mercados  de  importação,  represen- 
tados em  nossa  praça  pela  classe  dos  exportadores.  É,  en- 
tretanto, certo  qua  nem  todos  os  cafés  do  interior  são  li- 
gados em  Santos,  porque,  graças  ao  beneficio  que  origina- 
riamente  recebem,  chegam  aqui  em  condições  de  perfeita 
venda,  sem  necessidade  alguma  de  mistura.  Taes  cafés, 
como  vêm,  são  transaccionados  pelas  qualidades  que  os 
caracterisam,  e o exportador,  então,  forma  o typo  que  lhe 
convem.  Deverá  ser  dito,  que  os  aspectos  do  café,  dentro 
de  um  mesmo  typo,  são  variaveis ; cada  qual  os  apropria 
ás  necessidades  do  consumo  nas  praças  importadoras,  o 
que  vale  dizer  que  em  rigor,  cada  casa  exportadora  tem  o 
seu  typo. 

Fóra  destas  excepções,  que,  aliás,  se  amiúdam  á pro- 
porção que  o beneficio  e rebeneficio  mechanico  no  interior 
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mdhnram  a«  ccmkIkôc»  intrinaccu  e extrinaecas  do  café, 
as  rcmettas  dali  feitas  sAo  suhmrttidas  ao  processo  de 
junctfio.  ou  caldeamcnto  das  differrnies  qualidades,  para 
que  dém  o typo  indispensável  á coUocaçAo,  ou  vtnda.  do 
respectivo  produeto  no  exterior.  Convirá  accenluar  que  a 
Itga  é especialmenie  feita  em  cafés  que  por  seu  aspecto  e 
qualidade  exifam  uma  composiçAo  que,  em  conjuncto,  os 
torne  obiceto  de  transac^Aes  na  praça. 


Ora.  acontece  que.  mediante  essa  composiçio,  as  qua* 
lidades  do  lavrador  se  valoriram  e seu  commissario  póde,  k 

assim,  obter  melhor  preço  para  os  cafés  remettidos.  demon*  j 

strando  nas  contas  de*  venda.  TraU-se.  deste  modo.  de  j 

supemiH/ar  o produeto  peia  acertada  combinação  da  li|ea.  ^ 

e tal  obfrctivo  é tqdo  em  prenreito  do  lavrador,  que  náo 
alcançaria  os  preços  lacturados  pelas  qualidades  insuladas  ; 

que  envia  e que  náo  constituem,  como  meras  qualidades,  f 

sem  subordina^  a lypus  de  praça,  obfecto  de  venda  di-  | 

recta  para  os  mercados  exteriores  de  consumo. 

I*arece  que  um  dos  pontos  que  tém  sido  alvo  de  dis* 
cussòes  e controvérsias  é o que  se  refere  á perda  da  indi*  í 
viduali/açAo  do  café.  remettido  pelo  lavrador,  pelo  processo  i 
da  comhMiaçáo  de  differenles  qualidades  e lotes,  o que  torna  | 
desconheodn  o produeto  de  cada  um  e.  portanto,  inexis*  < 
tente  em  qualquer  necessidade  de  verilicaçJo.  Náo  é assim.  | 
O coimmssario.  unindo  ou  agrupando  os  cafés,  para  con-  * i . 

stHuir  os  typos.  que.  sòmente  nesta  especie  sâo  obfeclo  de  J > 

venda  para  os  mercados  de  lóra,  amurra  as  amestras  ori.  i 
gioúfs.  e.  portanto,  a prova  irrecusável  dos  cafés  enviados  v 
pelo  lavrador,  verificáveis  a qualquer  momento  Nlo  ha.  | 

consegumtemente.  perda  absoluta  da  indivtdualixaçAo  do  \ 

café.  graças  a essa  cautela,  que  á geralmente  adoptada  em  ^ 

nossa  praça.  Desta  arte.  qualquer  duvida,  ou  controvérsia, 
que  se  suscite,  ácerca  das  qualidades  remettMlas  pelo  fa- 
/andeiro.  póde  ser  promptamente  dirimida  pela  exhibiçAo  l'. 
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das  citadas  amostras  originaes,  conservadas  até  a liquida- 
ção definitiva  da  respectiva  conta  de  venda. 

Carece,  assim,  de  fundamento  a critica  que  porventura 
ainda  se  possa  exerCer  sobre  este  ponto,  se  é^que  essa  cri- 
tica, nos  tempos  que  correm  de  perfeito  conhecimento  do 
mechanismo  do  café  em  Santos,  ainda  preoccupe  o lavrador 
relacionado  com  a nossa  praça. 

Ensaque  — Soccorremo-nos,  ainda,  das  indicações 
do  «Guia»  citado  para  esclarecer  esta  parte  da  manipulação 
do  café,  visto  que  nada  existe  de  alterado  sobre  a especie. 

«Finalizado  que  seja  o despejo  e destacadas  as  diver- 
[ sas  pilhas  formadas  das  qualidades  varias,  constantes  das 

I papeletas  organizadas  na  escriptorio  ceijtral,  entra  a turma 

j dos  ensaccadores  no  serviço  de  batida  do  café,  que  tem 

I por  fim  reduzir  a liga  feita  a um  aspecto  egual  e uniforme 

em  toda  a sua  composição,  como  parte  essencial  á formação 
, do  typo  calculado. 

j Quer  isso  dizer  que  cada  uma  das  pilhas  sujeitas  á 

j!  batida  forma  um  lote’definitivo,  com  nova  numeração  de  or- 

ii  dem  de  ensaque,  e,  conseguintemente,  em  condições  de 

I ser  exposto  ás  negociações  da  Praça,  de  accordo  com  os 

|1  usos  e costumes  adoptados. 

1|  Após  a batida,  e egualada  perfeitamente  a composi- 

i!  ção  do  lote,  é immediatamente  iniciado  o ensaque,  seguido 

I de  passagem  precisamente  exacta,  em  balanças  afferidas 

j annualmente  pela  Municipalidade,  e com  o devido  desconto 

j da  tara  da  saccaria,  de  modo  a que  cada  sacca  venha  a 

i!  conter  sem  discrepância  os  60  kilos  que  as  facturas  men- 

I cionam. 

I De  cada  um  dos  saccos  que  transitam  pela  balança, 

I na  occasião  do  ensaque,  são  extrahidas  pequenas  quanti- 

I dades  de  café  que,  reunidas  finalmente  em  um  só  todo,  for- 

1 íiTiarão  a amostra  definitiva  do  lote,  desdobrado  em  duas 
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ou  tm  vit*,  astignâUdaft  ccm  a mnma  numcraçlo  de  or- 
dem com  que  o kHe  é canmhada 

Eaaas  Ires  vias  de  amostra  lém  o seu  destino  deter* 
minado  e ocrto : uma  para  o armaiem.  outra  para  o esch- 
ptorio,  e a terceira  para  ser  exposta  á venda  e que  se 
constituirá,  no  final,  propriedade  do  comprador  para  confe- 
rencia e veriTicaçáo  da  operaçio  reaKsada. 

Apds  a pasagem.  sâo  os  lotea  separadamente  costu- 
rados, recebendo  iiKonfinenti  a marca^  definitiva  de  or- 
dem numerka.  feiU  por  meio  de  carimbos  offíciaes  mode- 
lados pela  Repartição  Fiscal  do*  Estado,  pelos  quaes  se  co- 
nhecem. nos  mercados  consumidores  do  mundo,  a proce- 
dência da  mercadoria.* 

— Eis,  agora.^  tabella  geral,  approvada  pela  Asso- 
ciação Commercial  em  9 de  Dezembro  de  1020.  para  o 
ensaque  e demais  serviços  de  caêé  nesta  praça: 


•• 


Dnidaáe 

— Sacco 

Unidade 

— Sacco 

Ensaque  com  pesador. 

260  reis 

Costura 

20  réis 

X sem  pesador. 

240 

Pilha  rebatida  . , 

30 

Repeso  empilhado  a 10, 

ou  não  .... 

160 

Formação  de  pilha.  . 

70 

» 

Repeso  empilhado  e vi- 
rado   

220 

Encapação  .... 

200 

> 

Repeso  na  Estrada  . 

200 

» 

Embarque  .... 

112 

» 

Reempilhação  . . . 

120 

» 

Amostras  tiradas  pelo 

Descarga  a 10  . . . 

70 

* 

terno  (cada  uma).  . 

500 

» de  café  do  in- 

terior a furador.  . 

80 

Amostras  tiradas  por 
um  homem  o por  dia. 

10$ 

Descarga  de  café  do 

interior  sem  furador. 

70 

» 

Descarga  para  pilha  . 

70 

» 

SERVIÇOS  Á MACHINA 

X X rebene- 

ficio 

70 

X 

Ensaque  até  ’ 10  . 

120  réis 

Descarga  para  depo- 

160 

sito  alto  .... 

140 

X 

X alto  . . 

Descarga  para  catação 

70 

» 

Reensaque  até  10  . . 

120 

» 

X de  café  de 

volta 

70 

X 

» alto  . . 

160 

» 

Carga  e descarga  . . 

140 

» 

Pilha  até  10  . . . 

120 

Mudança  no  armazém 

70 

* 

X alto  . . 

140 

Verificação  no  peso  . 

100 

» 

Viração  empilhãdo  a 

Repeso  até  10  . . 

120 

10,  ou  não  . . . 

Viração  empilhado  a 

160 

* 

> alto  . . 

160 

* 

10,  ou  não  alto  . 

200 

Rebeneficio  até  10  . 

120 

» 

Arrasto 

30 

» 

» alto  . . 

160 

Arrasto  e remonte  . 

80 

X 

Remonte  .... 

50 

* 

Segundo  despejo  . . 

60 

* 

SERATIÇOS  I^OCTURIVOS 


Esta  mesma  tabella  com  o acréscimo  de  cincoenta  por  cento  (50'’/.). 

Despesas  com  o ensaque— Os  serviços  de  ensa- 
que, por  sua  relevância  e cuidados  especiaes,  exigem  tempo 
e gastos,  que  augmentam  os  onus  do  commissario  na  pre- 
paração e organização  definitiva  dos  lotes  que  devem  ser 
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oHrrrciikW  i vtnd*  e p«ra  ciportaç*©.  Ei»«*  ga»los.  que 
de  moéd  aifptm  pesam  soàee  ú larradvr,  tém  nué»  ou  meno» 
ccKrcapoodenlc  co«npcfi»*çio‘rm  duM  vcfb»  òe  rvcrilado 
commiMano  c que  Uo : 


CaMo  de  ■■I  Mcco  moeu,  toclaraòo  ao 


El*,  afora,  aa  drtpraaa  IcMaa  pelo  coMésaarto  c qa«.  á escf 
pçfto  dc  Mctadf  do  carrvl^  ado  Oo  <uafMada»  ao  lavrador  : 

«»> 

«MO 

l•«A 


«*0 
mo 
tm 

ilOO 

»no 

V«ndas  — Ha  m vemlaa  a termo,  realizada»  na  Boi* 
M Official  de  Café.  de  accòrdo  com'  o»  regulamento»  rm 
vigor;  e ha  a»  venda»  de  di»ponivd.  i»lo  é,  do  café  em 
e»pecte  e que  con»titue  commercio  livre. 

Vendas  a termo  — As  operações  da  Bolsa,  »So 
effectuada»  em  tre»  reuniôe»  diarias  — á»  10  I 2 horas,  ás 
15  e ás  17  — para  a affixaçáo  das  rotações,  baseadas  estas 
nas  operações  rrebzadas.  Ao»  sabbados  a cotaçio  do  * fe- 
chamento se  dá  ás  13  I 2 horas. 


DepmLKdo  do  tateo  do  lolersor  (cÍmU 
ItSOO  « Uz  irrs  vrafvm)  • • • * 
Coocetlo  do  sacco  nadado  . . . 
Barbaalo  para  saccaria  oova  e velha  . . 
Coaso  do  saeco  aovo  olScial  (varuvvf)  . . 

CarreSo  da  Ealtada  de  rervo.  devearga.  ck. 

4variavrl| 

Separa^  de  aoalldadrs 

Eosagoe  eom  peeadoe 

Saccaeta  ratada,  repesa^  rrmiote.  vuagera 
ModaiKa  para  eahargw.  qorda  de  pilhas. 


Seforo.  uaipe  nades,  ararasetufca  garaaUo* 
do  o cviado  e peso  da  saccaria  aie  a 
retirada  demro  de  praao  de  Irtata  ala» 

Total  R»  . . 


í:  Os  correctores  officiaes  propõem  em  alta  voz  as  ope- 
raçõesi  que  desejam  effectuar,  especificando  as  condições  e 
o prazo  em  que  devem  ser  baseadas.  Logo  ^ue  qualquer 
Gorrector  acceitar  a proposta  aprégoada,  reputar-se-á  fecha- 
da a operação.  Os  correctores  inscrevem  em  seus  cadernos 
manuaes  os  negocios  realizados,  e,  acto  continuo,  trocam 
notas  assignadas,  consignando  todas  as  condições  da  ope- 
ração effectuada. 

Não  são  obrigados  os  correctores  a declarar  qual  a 
quantidade  que  vendem,  nos  prégões  que  fazem  na  Bolsa; 
neste  caso  se  entende  que  o negocio  proposto  é para  mil 
saccas  do  typo  4. 

Os  negocios  a termo  — preceitua  o art,  4°  do  decre- 
to n.  3.245,  de  31  de  Agosto  de  1920  — são  apenas  per- 
mittidos  em  cobertura  de  negocios  feitos,  ou  liquidados 
' por  entregas  das  series  já  classificadas. 

Para  os  negocios  a termo  são  cotados  apenas  seis 
mezes.  ^ 

Tendo  por  base  o typo  4 da  Bolsa  de  Nova  York, 
são  excluidos  das  operações  os  cafés  húmidos,  mal  sêccos, 
fétidos,  pintados,  ou  por  qualquer  processo  adulterados. 

Formulados  os  contractos  das  operações  na  Bolsa 
Official,  são  elles  registados  nas  Caixas  de  Liquidação. 
Estas  garantem  sempre  a bôa  execução  das  operações  de 
café  por  ellas  registados. 

Os  correctores  são  respon.saxeis  pelas  transacções 
propostas  até  a entrega  ás  partes  do  respectivo  contracto, 
devidamente  registado. 

O registo  de  uma  operação  só  se  torna  definitivo  de- 
pois que  cada  um  dos  contractantes  realize  o pagamento 
de  um  deposito  inicial  de  tres  contos  de  réis,  no  minimo 
para  cada  mil  saccas,  a titulo  de  garantia,  tanto  da  opera- 
ção registada  como  do  conjuncto  das  operações ; e bem 
aSsim  o pagamento  das  margens  exigidas  em  virtude  de 
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a«cill»çio  no*  p»rço*  áe%áe  a cnlrcgi  da  propoala  alé  o | 
rrfrtslo  do  contracto  A*  caiaaa  podem  exigir  margen»  e J 
rHorçoa  de  margen»  na  propor^  da*  osdllaçôe*  de  pre-  | 
ço  no  mereado ; como  podem  eíevar  até  o duplo  (»ei»  con-  I 
toa  de  rét»)  o depo*ito  inicial  para  cada  mil  *acca*  a regia- 
lar.  sempre  que  a*  condMe*  do  mercado  aconselham  essa 
cautela. 

O*  contracto*  slo  liquidáveis  por  entrega,  oo  por 
düferença 

^4o  primeiro  caso,  e depois  das  formalidade*  exigidas.  * 
o café  deve  ser  depositado  em  arma/en*  geraes.  Na  com- 
posiçAo  da*  entrega*  sio  acoeifos  o*  typo*  2.  1.  4 e 5*  | 
«endo  de  durenio*  réis  a diHerença  de  typo  a typo.  A di- 
ffrrcfKa  entre  cada  typo  é de  50  ponto*  e a da*»ificaçlo  | 
é feita  em  cifra*  redonda*  de  5 pontos,  Uma  serie  de  mil  J 
«aceas  nlo  poderi  conter  mais  100  saccas  de  typo  2,  e 100 
de  typo  5 — la 

A média  nâo  póde  ser  inferior  ao  typo  5.  NAo  se 
computam  com  valor  maior  os  typo»  superiores  a 1 Ne-  | 
nhuma  serie  de  mil  saccas  pdde  ter  mais  de  20  amostras;  | 
nlo  sAo  admittidas  mais  de  duas  amostra*  que  represen- 
tem  menos  de  10  saccas.  4: 

No  secundo  caso.  sAo  liquidáveis  por  differença  as 
operaçOes  cobertas,  ou  compensadas,  por  operacOes  con- 
traria* para  o mesmo  mei  e satisfeita*  as  formalidade*  es- 
tabelecidas pelas  Caixas. 

O*  contraUntes  podem  pedir  antecipadamente  as  no- 
tas de  liquidacAo.  Nesle  caso,  o*  descontos  sAo  feito*  á 
taxa  de  0 ao  anno  sobre  o saldo  a credito  do  opera- 

dor e á de  3 •/•  se  o sakSo  fAr  a seu  debito. 

Virá  a proposilo  recordar  o que  dispOe  o art.  1.479  , 
do  Codigo  Civil,  equiparando  ao  |ogo  o*  contraio*  sobre 
títulos  de  bolsa,  mercadoria*,  oo  valore*,  em  que  se  esti- 
pule  a liquidKAo  fxdmsivamtmtt  ptia  diffemtça  entre  o 


preço  ajustado  e a cotação  que  elles  tiverem,  no  venci- 
menta  do  ajuste. 

Para  a pormenorização  e formalidades  das  operações 
a termo  devem  ser  consultados  os  regulamen^s  em  vigor. 

Vendas  do  disponível  — Já  nos  referímos  a este 
systema  de  operações,  e por  isso  nos  julgamos  dispensa- 
dos da  insistir  no  assumpto.  Os  preços  são  cotados  em 
réis  por  10  kilos  (*). 

Entregas  directas  — As  entregas  directas  têm  por 
base  as  transacções  feitas  de  firma  a firma,  versando  sem- 


{*)  A base  das  cotações  é reterida  ao  typo  4 da  Bolsa  de 
Nova  York.  Esta  base,  entretanto,  tem  soffrido  alterações. 

De  1 de  Julho  de  1904  em  diante  a base  foi  referida  ao  typo  4. 

—De  19  de  Dezembro  de  1906  começou  o systema  das  cota- 
ções por  typo,  desde  3 ao  9,  e o moka  separado;  as  cotações  de  4 
a 7 só  eram  alcançadas  para  a casa  Theodor  Wdle  <&  Cia.  (Ealori- 
zação).  Este  systema  vigorou  até  28  de  Fevereiro  de  1907. 

—Em  Março  de  1907  recomeçou  a base  do  typo  4,  e e.m  10 
de  janeiro  de  1908  foi  adoptada  a base  dos  typos  4 e 7.  Este  sys- 
tema foi  até  30  de  Abril  de  1913. 

-Em  1 de  Maio  de  1913  começou  a base  do  typo  6,  em  vir- 
tude da  Resolução  da  Assembléa  Geral  de  23  de  Abril  do  mesmo 
Mno. 

Em  7 de  Agosto  de  1916  foi  restabelecido  o typo  4,  puro  e 
simples,  da  Bolsa  de  Nova  York. 

Foi  reformado  nessa  data  o apparelho  informador  das  cota- 
ções diarias,  incumbindo-se  a própria  Directoria  de  fornecer  essas 
cotações  por  um  director  da  semana. 

-Posteriormente,  de  2 de  Maio  de  1917  em  diante,  ficou  incum- 
bida das  cotacóes  do  termo  e do  disponivel  a Bolsa  Official  de 
Café. 

—Antigamente,  os  negocios  eram  baseados  no  good  average,  cu]a 
composição  comportava  2/6  de  café  superior,  3/6  bom  e 1/6  regular. 
Ficava,  assim,  entre  os  typos  6 e 7,  isto  é,  cerca  de  20  pontos  abai- 
xo do  typo  6. 
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prr  sobie  caW»  com  dcscrípçAo.  c rrfrrkla»  jo  typo  4 mm 
ou  lueoo*  25  pontoi».  Combinado  o nrifocio.  as  l»ma» 
operante*  trocam  memorandun*.  ou  carta*,  confirmando  re* 
ciprocamentc  a operário  negociada,  e no  Icmpo  prefixado 
a liquidam  de  accòrdo  com  as  condições  estipuladas. 

Anligamenie  era  este  o processo  quasi  geralmenie  se- 
guido em  nossa  praça  para  os  negocios  de  caW.  quando, 
portanto,  ainda  nlo  havia  Bolsa  Official ; hoie  ainda  se  fa- 
iem bastantes  negocios  por  esse  systema.  eufo  exito  de- 
pende apenas  da  confiança  mutua  que  se  dispensam  ás 
firmas  em  negneiaçAo, 

-Segundo  praxe  corrente  na  praça,  as  entregas  dire- 
ctas, acompanhadas  ou  nêo,  de  certificado*  de  classificaçAo, 
devem  ser  feita*  até  de/esete  e meia*  hora*  (17  12)  de  lo- 
dos os  dias  uteis,  excepto  aos  sabbados,  em  que  devem  ser 
effectuadas  até  qutn/e  horas  (15).  O*  contractos  de  en- 
tregas directas  devem  inshtuir  que.  no  caso  da  entrega  ser 
feita  no  ultimo  dia  do  me«  do  contracto,  dia  deve  ser 
acompanhada  do  respectivo  certificado  de  qualidade,  salvo 
qualquer  accArdo  entre  as  partes 

Os  certificados  de  qualidade,  para  o effeito  de  entre- 
gas directas  contra  vendas  com  descripçAo  de  côr,  sAo  va- 
lidos. qu«ito  a este  cararteristico.  apenas  por  anco  dias ; 
podendo,  entretanto,  ser  renovadas  por  períodos  de  cinco 
dias  pHos  respectivos  peritos,  mediante  os  emolumento* 
devidos. 

Embarquoa  I*ara  esU  parle  do  mechanismo  de 
café  em  Santos,  damos  ainda  a palavra  ao  «Guia»  que  le- 
mos mencionado,  visto  que  nlo  tem  havido  alterações  di- 
gius  de  noU  a registar. 

As  praxes  quanto  a embarques,  slo: 

l*ara  embarque  immediato,  dentro  de  cinco  dias;  para 
prompto  embarque,  dentro  de  trinta  dias. 


PORTO  DE  SANTOS  — Movimento  do  café 


A demora  na  sahida  do  vapor  não  altera  o contrato, 
uma  vez  que  o embarque,  accordo  com  a data  do  conhe- 
cimento, é feito  dentro  dos  trinta  dias  estipulados.  O re- 
tardamento da  entrada  do  vapor,  para  o qual  fcui  feito  o en- 
gajamento do  frete,  constitue  caso  de  força  maior,  desde 
que  não  haja  outro  vapor  directo  para  o porto  de  destino; 
neste  caso,  o embarcador  tem  a faculdade  de  fazer  o em- 
barque no  primeiro  vapor,  provada  sempre  a força  maior 
que  impediu  o embarque  dentro  do  prazo  estabelecido. 


«O  serviço  de  embarque  de  café  para  bordo,  da  ma- 
neira por  que  é feito  em  Santos,  é daquelles  que,  no  pe- 
riodo  das  safras,  mais  attestam  o colosso  e a opulência  do 
commercio  do  Estado  de  S.  Paulo,  no  seu  ramo  admiravel  de 
exportação. 

Tal  serviço — material  ou  não — simples  ou  compli- 
cado— é executado  exclusivamente  pelo  exportador,  com 
alheiamento  de  interferencia  do  commissario  ou  lavrador, 
os  quaes,  com  a liquidação  de  suas  facturas,  attingiram  ao 
termo  das  negociações  a que  os  seus  interesses  e incum- 
bências se  prendiam. 

Os  embarques  são  feitos  por  meio  de  pessoal  habi- 
litado e competente  ; e a este  estão  affectas  as  conferen- 
cias dos  lotes  a serem  exportados,  para  verificação  das  qua- 
lidades, pesagem  e conservação  dos  envolucros  na  ordem 
de  séries  em  que  o serviço  é distribuido. 

Cada  um  dos  lotes  a ser  embarcado,  segundo  a or- 
dem de  distribuição  determinada  pelo  exportador,  recebe 
no  acto  da  sahida  do  armazém  do  commissario  a marcação 
designativa  das  notas  do  seu  despacho. 

O seu  transporte  para  o cáes  é executado  em  par- 
cellas  de  20  saccas,  acompanhadas  de  cartões,  com  as  quaes 
o recebimento  é regulado  e conferido  a bordo  dos  vapo- 
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rct  a que  Uo  destinados,  na  ordem  dos  rn|{aiamenlos  e 
dos  ilckpaclKM. 

Nos  períodos  dc  «afra.  cada  um  dos*  cmParcadoret 
tem  a seu  cargo,  diariamente,  ordens  de  embarque  de  3, 4 
ou  mais  mil  saccas.  e a actividade  e a preste/a  que  desen* 
volvem  na  execu^  dos  seus  mistéres  slo  dignas  da  ma» 
interessante  apreciação.  considerando>se  que  quaesquer  atra- 
20S  ou  atrapalhações  serio  factores  de  prejuiaos  e anorma- 
lidades incakulaveis.  tanto  para  marcha  do  serviço,  como 
para  as  agencias  dos  vapores,  que  nio  podem  subordinv 
os  seus  horários  a demoras  promovidas  por  elementos  ex- 
tranhos  á sua  intervfnçAo. 

Na  occasiio  dos  embarques  sio.  pelos  emharcadorcs, 
extrahidas  novas  amostras  dos  lotes  a serem  exportados, 
em  saquinhos  de  3 kilos.  que  se  desdobram  no  escriptevio 
do  exportador  em  quatro  vias  acondicionadas  em  peque- 
nas lates,  uma  das  quaes  é archivada  para  confermda  fu- 
tura da  qualidade  exportada,  pelo  espaço  de  sets  me/es, 
duas  acompanham  a mercadoria,  por  meio  da  entrega  feita 
aos  agentes  dos  vapores,  e a restante  expedida,  por  via 
postai,  á firma  do  extrangeiro.  a quem  é o café  consignado 

O mecanismo  do  commcrcio  de  café.  na  praça  de 
Santos,  é,  como  véem  os  interessados,  em* seus  múltiplos 
detalhes  e ramincações.  a prova  exuberante  do  conceito  que 
vimos  experidendo  sobre  os  esaupulos  que  presidem  a 
acçio  do  commerciante  em  sua  rota  de  lisura  e actividade». 


; . 
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ESTADO  DE  S.  PAULO  — Cidade  de  Santos 


4ü: 


Despesas  de  uma  sacca  de  café  do  interior  de  S 
Paulo  para  Santos,  frete  para  Nova  York, 
base  de  19^000,  por  10  kilos,  typo  4,  e 


cambio  actual. 

Por  conta  do  lavrador: 

Imposto  municipal  por  cafeeiro  ...  2 

Taxa  federal  de  viação 1 

Frete  na  Estrada  de  Ferro  ....  5^000 

Carreto  em  Santos  (variavel)  ....  400 
Imposto  de  propaganda  permanente  . 200 

Corretagem  . . ' 100 

Commissão  ao  commissario— 3 . . 3$420  9$123 


Por  conta  do  exportador: 


Sacco  novo  official 2$400 

Exportador  e agente  (2  1/2  «/o)  . . . 3$500 

Carreto  para  embarque  . . . • . 380 

Frete  para  New-York  (35cents.)  . . . 2$550 

Capatazias  á Cia.  Docas 300 

Sobretaxa  de  5 francos 3$000 

Imposto  de  9 % , aã  valorem,  pauta  700 

réis 31780 

Sello,  telegramma,  expediente,  correta- 
gens de  cambio  e café,  etc.  . . 1|540  17|100 

Rs.  . . 26$223 


A offerta  do  exportador  para  compra  é naturalmente 
regulada  tendo  em  apreço  a despesa  a fazer;  deste  modo, 
o dispêndio  geral  de  uma  sacca  de  café,  corre,  em  defini- 
tiva, por  conta  da  mercadoria. 

CONCLUSÃO. — Os  esclarecimentos  que  ahi  ficam 
sobre  a importância  economica  e financeira  do  café,  bem 
como  sobre  o mechanismo  geral  da  preciosa  mercadoria 
na  praça  de  Santos,  evidenciam  o crescente  e rápido  pro- 
gresso do  Estado  de  S.  Paulo,  de  ha  muito  e cada  vez  mais 


— 503  — 


cm  rcUçOes  dirccU»  com  os  ^rantlcs  mercados  mundiacs. 
As  differcnies  crises  que  de  onde  em  onde  o a»>obcrbam, 
resultantes  dos  excessos  da  produeçAo.  ou  das  inctemen* 
cias  atmospherkas,  tendem  a liesapparecer  com  a execu* 
<;Ao.  provkienlc  e previdente,  da  lei  de  defesa  da  produc* 
iião  nacional  e da  creaçáo.  ha  muito  reclamada,  do  lianco 
Central  de  EmissAo  e Redesconto.  Com  estes  appardhos, 
cuja  efficie.icia  a pratica  demonstrará,  para  serem  maniidot 
sem  altera^,  ou  para  serem  modificados  como  a rxpe* 
riencia  tiver  aconselhado,  as  pcriurhaçAes  que  de  onde  em 
onde  irreipilariram  a producçfto  e o commercio  do  t^enero» 
acanetando  prefuiros  consideráveis,  serio  ccr lamente  aplai* 
nadas,  e uma  continuidade  mais  firme  dos  negocios  vincu* 
lados  ao  café  dará  ás  transac\'Aes  que  Hle  movimenta  a se* 
gundade  e a immutabilkiade  que  até  agora  nio  lém  expe* 
rimentado. 

Nio  devemos,  comtudo.  dormir  á sombra  dos  louroa 
colhidos.  Ha  problemas  miimamenle  ligados  á sorte  do 
café  que  cumpre  resolver,  aos  poucos,  do  modo  mais  sa* 
tisfatorio:  um  deties  é a imigraçio.  isto  é.  a acquisiçio  do 
operário  rural,  do  braço  trabalhador,  do  arroleador  da  ter* 
ra.  do  que  semeia,  planta  e colhe,  sobretudo,  do  que  se 
fixa  ao  sòlo  r se  identifica  com  os  nossos  interesses;  a 
este  problema  está  vinculado  o do  barateamento  do  iraba* 
lho  pela  soluçio  da  carestia  da  vida.  advindo  dahi.  como 
consequência  immediata.  o barateamento  da  mercadoria,  fa* 
cilitando-lhe  a victoria  na  concorrência.  A melhoria  cultural 
e mechaniea  da  producçlo  é outro  ponto  a ser  cuidadosi* 
mente  tratado,  porquanto  do  aperleiçoamentn  do  produeto 
dependem  a preferencia  nos  mercados  de  consumo  e seu 
preço  compensador.  A conquista  de  novos  mercados  e o 
desenvolvimento  dos  actuaes  devem  ser  ainda  nbjecto  de 
aturadas  cogitações  da  administração  superior,  para  que  o 
nosso  prinapal  genero  de  exportaçio  tenha  escoadouro 
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facil  e seja  cotado  como  um  dos  melhores  productos  da 
especie. 

Outras  regiões  productoras  se  empenham  em  augmen- 
tar  a sua  exportação,  dando  ao  genero  exportável  todos  os 
melhoramentos  e benefícios  de  que  elle  é susceptível.  E’ 
um  facto  que  não  deve  passar  despercebido  aos  interessa- 
dos, porque  a infiltração  de  artigo  idêntico  ao  nosso,  com 
os  característicos  de  um  rebeneficio  attento  e cuidadoso,  nos 
mercados  de  consumo,  póde  conquistar  preferencias,  que 
nos  seriam  progressivamente  prejudicaes.  Não  basta,  pois, 
produzir  muito;  antes  de  , tudo,  é preciso  produzir  bem.  Os 
preços  do  consumo  compensarão  este  esforço. 

Em  summa:  muito  devemos  esperar  do  patriotismo  e 
da  clarividência  dos  nossos  governos  para  a consecução 
dos  grandes  objectivos  em  vista;  mas  os  interessados  de- 
vem, por  sua  vez,  fazer  alguma  cousa  util  no  mesmo  sen- 
tido— tomando  iniciativas  efficazes,  alvitrando,  propondo, 
representando,  agindo  individual  e collectivamente  por  conta 
própria,  calculando,  emfim,  nas  experiencias  do  presente  as 
previsões  do  futuro. 

Santos,  Julho  de  1922. 

Alberto  Veiga 


III 


Mecanismo  seguido  no  mercado  do  Rio 

o commercio  de  café  na  praça  do  Rio  de  Janeiro  tem 
passado  por  uma  evolução  benefica  nestes  últimos  tempos, 
mas  ainda  assim  elle  está  sujeito  a um  grande  numero  de 
operações,  que  contribuem  para  o augmento  das  despezas 
que  o sobrecarregam  bastante. 

Até  cerca  de  1895  interferiram  no  commercio  do  café 
o commissario,  o ensaccador  e o exportador. 

O commissario  ou  consignatário  era  o representante 
dos  fazendeiros  e lavradores,  recebendo  o genero  em  sac- 
cos  proprios  ou  por  elles  fornecidos  e mantendo  com  seus 
freguezes  relações  commerciaes  de  fornecimento  de  fundos 
para  custeio  das  lavouras  e outros  misteres  sob  promessa 
de  consignação  do  producto  de  suas  colheitas.  O com- 
missario, recebendo  o café  de  seus  clientes  de  vários  mu- 
nicipios  dos  Estados  do  Rio  de  janeiro,  de  Minas,  de  uma 
parte  de  S,  Paulo  e até  do  Espirito  Santo,  em  quantidades 
muito  variaveis  e de  qualidades  differentes,  reunia  as  diffe- 
rentes  amostras  representativas  das  especies  em  um  lote  para 
submettel-o  á venda,  depois  de  effectuar  préviamente  uma 
classificação  conforme  os  estylos  da  praça. 

O ensaccador  era,  por  assim  dizer,  o comprador  ex- 
clusivo dos  lotes  offerecidos  á venda  pelo  commissario ; 
com  este  transigia  directamente  adquirindo  o café  nas  con- 
dições exportadas  peto  productor,  repassando  as  amostras 
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que  lhe  eram  offerecida»  e procedendo  a uma  classificação 
sua  ile  accordo  com  as  conveniências  do  mercado  e con* 
forme  as  suas  próprias  previsões.  Era  portanto  um  verda- 
deiro especulador,  dispondo  rm  ^eral  de  grandes  recursos 
Itara  apresentar-sr  na  brecha  diariamente,  adquirindo  o que 
lhe  convinha  para  formar  lotes  mais  avultados  de  determi- 
nados typos  e assim  mostrar-se  preparado  a fazer  offertas 
aos  exportadores. 

Como  as  acquisiçAes  que  era  obrigado  a fazer -com- 
punham-se de  qualidades  muito  variadas  e em  quantidades 
muito  diversificadas,  inyninha-se-ihe  o dever  de  reduzir  esta 
numerosa  quantidade  de  amostras  pela  separaçio.  fetU  com 
certa  meticulosidade  e consequente  mistura,  para  lormaçio 
de  um  pequeno  numero  de  typos  adaptaveis  ás  exigenciaa 
dos  mrrcados  estrangeiros.  Assim  reensaccado  o café  em 
saccos  novos  para  a exportação,  estava  o ensaccador  apto 
a fazer  as  suas  offertas  ao  exportador  ou  aguardar  a pro- 
cura por  este  feita  conforme  as  conveniências  do  mercado. 
Em  taes  condições  mantinham  em  stock  quasi  todo  o café 
existente  na  praça  e constituimn  o elemento  preponderante 
do  mercado. 

O exportador,  em  geral,  representante  de  firmas  ex- 
trangeiras  ou  operando  por  conu  própria,  transigia  dire- 
ctamente  com  o ensaccador,  adquirindo  as  qualidades  de 
que  carreta  para  satisfazer  as  encommendas  recebidas,  de 
accordo  com  os  typcH  dos  respectivos  mercados  e confor- 
me os  preços  de  cKcasilo,  levando  em  conta  os  impostos 
a satisfazer,  a laxa  do  cambio  e o valor  do  frete  maritímo. 

Estas  relações,  mantidas  com  certa  cordulidade.  da- 
vam uma  determinada  cohesáo  ao  mercado,  por  serem  os 
ensaccadores  sempre  interessados  na  sustentação  dos  pre- 
ços. pelas  quantidades  em  geral  avultadas  de  seus  stocks. 
em  contraposição  com  as  idéas  dos  exportadores,  sempre 
predispostos  a deprimil-as  até  que  chegava  o momento  de 
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fechar  a operação  pela  contingência  do  embarque  a effec- 
tuar. 

Pouco  a pouco  estas  divisões  especificas  fôram  sof- 
frendo  alterações,  algumas  beneficas  e outras’’"  perturbado- 
ras das  relações  do  productor  com  o seu  commissario  pela 
diminuição  e quasi  cessação  dos  adiantamentos,  que  a la- 
voura carecia  receber  para  melhor  realizar  convenientemente 
os  seus  variados  serviços. 

Os  ensaccadores  fôram  a pouco  desapparecendo  e 
tornando-se  também  exportadores,  e por  seu  turno  os  ex- 
portadores prepararam-se  para  fazer  compras  directas  aos 
commissarios  e operarem  os  seus  ensaques;  nesta  transfor- 
mação fôram  mais  longe,  mandando  emissários  ao  interior 
e adquirindo  dos  productores  colheitas  inteiras  ou  quanti- 
dades já  preparadas  por  preços  de  occasião,  nem  sempre 
obedecendo  ás  cotações  do  mercado  do  Rio.  Hoje,  portanto, 
o commercio  nesta  praça  se  effectúa  entre  os  commissa- 
rios, cujo  numero  está  consideravelmente  reduzido,  e os  ex- 
portadores, que  com  elles  transigem  ou  operam  com  o café 
adquirido  no  interior  directameníe  do  productor. 

Os  lotes  de  café  formados  pelo  commissario  e expos- 
tos actualmente  no  Centro  do  Commercio  de  Café  são 
negociados  na  base  da  antiga  arroba  pela  classificação; 
-debatida  entre  comprador  e vendedor,  sendo  porém 

0 preço  calculado  pela  conversão  em  kilos  e a conta  ti- 
rada a 20  dias  de  prazo:  a praxe  geral  mente  seguida  é a 
effectividade  do  pagamento,  realisado  no  mesmo  dia,  com 

1 V2  % de  desconto. 

E’  o que  se  chama  na  giria  do  mercado,  vendas  ef- 
fectuadas  na  taboa,  concluidas,  respeitando  as  praxes  con- 
vencionaes  de  reservar  ao  comprador  de  um  lote  a prefe- 
rencia para  abertura  das  amostras  do  lote  subsequente. 
Igual  prazo  era  concedido  ao  exportador  nas  vendas  feitas 
pelo  ensatcador,  sem  desconto  algum,  quando  por  neces- 
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&idj(le  do  comprador  o café  rra  retirado  do»  arnuirn»  antes 
do  vencimento  do  prazo  convencional. 

Um  dos  grandes  mconvenienlea  graves  da  antiga  sub 
divisAo  do  commercto  de  café  era  a eaigencia  obrigada  de 
uma  triplicata  de  carretos  pelas  ruas  das  cidades,  sem  con« 
tar  os  inconvenientes  das  haldeaçles  com  consequentes  per- 
das do  genero  e do  espectáculo  pouco  agradavd  de  grande 
numero  de  parasitas,  armados  de  vassominhas  para  coUe- 
ctar  nas  ruas  os  grlo»  de  café  que  se  desprendiâo  das  sac- 
cas  mal  cozidas.  H avia  assim  o carreto  das  estaçdes  das 
Estradas  de  ferro  e aios  trapiches  para  os  armazéns  dos 
comrnissarios.  em  seguida  o carreto  destes  armazéns  para 
os  dos  ensacradores  e linalmente  o carreto  dos  depósitos 
destes  negociantes  ao  ponto  de  emharqqe  por  occasiâoda 
entrega  do  genero  ao  comprador-exportador. 

Os  saccos  recebidos  pelo  commissario  eram  furados 
á entrada  do  armazém  para  operar-se  a separaçAo  das  qua- 
lidades e assim  preparar-se  a formaçAo  da»  amostras,  que 
tinham  de  servir  de  base  para  a venda  em  lotes  em  via 
de  organizacAo ; esta  pratica  é ho|e  subsiituida  pelo  desco- 
zimento  de  uma  certa  extensAo  do  sacco  para  prrmittir  a 
retirada  de  uma  pequena  por^Ao  que  vae  servir  para  compôr 
a amostra. 

Igualmente  o ensaque,  determinada  a cnmposiçAo  de 
uma  pilha  correspondente  a um  certo  typo.  era  pralkado 
efficazmenle  por  processo  moroso  e rssencialmente  roti- ' 
neiro ; despefavam-se  ao  chAo  assolhado  ou  guarnecido  por 
um  lençol  de  asphalto  os  saccos  de  café.  taes  como  eram 
recebidos  do  Interior,  das  qualidades  e quantidades  a mis- 
turar, operaçAo  que  se  fazia  com  pis  de  madeira  e pequenas 
gameltas  do  mesmo  formato  da»  bateias,  usadas  pelo  fais- 
queiros  de  ouro  de  alIuviAoe  que  terminava  pela  pesagem 
e reensaque  em  novos  saccos  promptos  para  a esportaçAo. 

Com  a construeçAo  do  caes  do  porto  e a grande  remo- 
delaçlo  c|ue  a cidade  experimentou,  também  uma  salutar 
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modificação  se  operou  na  movimentação  do  café,  que  é na 
maior  porção  recolhido  directamente  dos  vagões  da  Es- 
trada de  Ferro  Central  e da  Estrada  de  Ferro  Leopoldina, 
quando  expedido  em  grandes  quantidades  piar  vehiculos 
completos,  a grandes  armazéns  edificados  á margem  dos 
prolongamentos  destas  linhas  aos  caes  e nelles  recebem  as 
manipulações  diversas,  effectuadas  mecanicamente,  inclusive 
outras  tendentes  a aperfeiçoar  o preparo  ou  subtrahir  im- 
purezas de  que  muitas  qualidades  vem  sobrecarregadas;  a 
parte  minima  ainda  é baldeada  nas  estações  para  a casa 
dos  commissarios  ou  consignatários,  em  todo  o caso  com 
menor  movimentação  péla  cidade  em  consequência  da  evo- 
lução porque  vem  passando  o commercio  de  café. 

O café  é despachado  das  differentes  estações  do  inte- 
rior com  frete  a pagar  na  estação  de  destino,  competindo 
ao  consignatário  fazer  o adiantamento  em  dinheiro  para 
effectual-o. 

Nesta  mesma  occasiao  o consignatário  tem  de  formu- 
lar duas  guias,  inscrevendo  o numero  de  volumes,  o peso. 
as  marcas  dos  envolucros  e calcular  o imposto  de  expor- 
tação a pagar  a um  ou  a outro,  dentre  os  dous  Estados 
Minas  ou  Rio  de  Janeiro  conforme  a procedência  do  ge- 
nero  na  razão  hoje  de  7 % para  Minas  e 8 o|o  para  o 
Rio,  sobre  o valor  determinado  em  uma  pauta,  official- 
mente  affixada  em  cada  uma  das  repartições  arrecadadoras 
e que  representa  geralmente  o valor  a que  attingiu  na  se- 
mana anterior  o typo  7,  reputado  como  média  das  qualida- 
des que  vêm  ao  mercado.  O documento,  assim  formulado 
com  os  signaes  de  sua  verificação  official  e do  pagamento 
effectuado,  habilita  o destinatário  a fazer  a retirada  do  ge- 
nero  nas  estações  de  chegada,  constatada  a concordância 
dos  caracteristicos  deste  com  os  documentos  do  frete. 

Descriminada  a procedência  do  café  por  occasião  da 
chegada  ao  mercado  pelo  pagamento  do  frete  e do  im- 
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pcHio  rrspfcttvo.  pertencente  a cada  um  dos  dous  Estados 
• pelas  suas  Recebedorias,  aqui  installadas  por  deirrminaçlo 
especial  de  lei.  desapparreia  dahi  em  diante  a possibilidade 
de  distinc^lo  entre  o café  mineiro  e o café  fluminense,  que 
SC  confundiam  nas  misturas  para  a formaçio  dos  lypot 
normars  do  mercado  ou  para  servir  indifferentemenie  ao 
consumo  que  se  realisa  dentro  dos  limites  do  Districto 
Federal. 

Em  tempos  que  )á  vâo  longe,  o exportador  antes  de 
effectuar  o embarque  quer  para  os  diversos  portos  do 
paú.  quer  para  o extepor.  deveria  apresentar,  em  uma  ou 
outra  das  Recebedorias,  um  dos  exemplares  ilas  guias  for- 
muladas por  oceasiâo  da  chegada  para  obter  a permissão 
de  transito  nos  pontos  fiscalisados  pela  AJfandega.  A aequi- 
siçân  deste  documento  — guia  — deu  lugar  a uma  espe-  ^ 

culaçlo  crescente,  que  mdemnisava  em  parte  o consigna-  ] 

tano  do  adiantamento  que  havia  feito,  por  isso  que.  sendo  ‘ 
muito  maior  a quantidade  de  café  entrado  nesse  Oistricto  | 
do  que  aquella  que  é exportada.  dunmuiçAo  essa  causada  i 
pelo  consumo  local,  formava-se  annualmente  um  stode  i 
crescente  de  gims,  que  se  desvalortsavam  com  beneficio  J'' 
para  o exportador  e desvantagem  para  o consignatário  ou 
melhor  para  o produetor. 

Este  commercio  parasitario  teve  larga  intensidade 
pelo  facto  de  proporcionar  oceupaçAo  exclusiva  a muita 
gente,  até  que  reconhecidas  suas  graves  mconvenienciaa*  ; 
foi  extiiKto.  por  accôrdo  fdú  entre  as  altas  administraçAes 
interessadas,  persistindo  porém,  a mesma  exigencia  de  dar  | 
conhecimento  a uma  ou  outra  das  repartições  esiaduaes  B 
para  baixa  dos  seus  stocks,  despidas  de  qualquer  valor  as  B 
gutas  inidaes.  documentação  do  imposto  p^o.  ' Jl, 

Desde  porém,  que  se  operou  o chamado  «Convênio 
de  Taubaté»  para  praticar  a prúnetra  valorisaçlo  * ou  inter-,  T 
official  no  mercado  de  café,  foi  creado  um  imposto 
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supplementar  denominado  —sobretaxa—  e cujo  pagamento 
deveria  ser  effectuado  no  acto  da  expedição  para  fóra  do 
mercado. 

Durante  annos  seguidos  foi  respeitada  integralmente 
esta  disposição  terminante  de  um  convênio  s^lemnemente 
pactuado  entre  os  Estados  interessados  com,  perfeita  regu- 
laridade para  o movimento  do  mercado.  A partir  de  1919 
porém,  uma  grave  perturbação  produziu-se  no  mercado  do 
Rio  com  a exigencia  estabelecida  nas  leis  estaduaes  mi- 
neira e fluminense,  para  que  a sobretaxa  fosse  cobrada  por 
occasião  da  chegada  do  café  no  mercado,  conjunctamente 
com  o imposto  de  exportação.  Delia  resultou  a opposição 
por  parte  de  grande  numero  de  firmas  commerciaes,  não 
querendo  submetter-se  ao  rigor  desta  estipulação  inconve- 
niente e para  melhor  firmarem  os  seus  intuitos,  baseados 
na  praxe  existente,  oriunda  de  um  dispositivo  interestadual, 
requereram  e obtiveram  um  interdicto  prohibitorio  que  lhes 
permittia  retirar  o café  das  estações  de  chegada  com  o pa- 
gamento unico  do  imposto  de  exportação. 

Estava  porem  restabelecido  o novo  commercio  de 
guias,  documentos  agora  do  pagamento  prévio  da  sobre- 
taxa, necessários  para  attestação  indispensável  da  permis- 
são de  embarque.  Durante  o primeiro  anno  deste  novo  regi- 
men  pequena  era  a differença  entre  o valor,  pago  pelo  consi- 
gnatário na  occasião  da  chegada  e aquelle  que  conseguia 
obter  do  exportador  para  documentar  os  seus  embarques 
e assim  insignificante  era  a perda  supportada  pelo  la- 
vrador, dono  do  café,  na  regulamentação  entre  o desem- 
bolso para  quitar-se  com  o fisco  estadoal  e a restituição 
que  obtinha  com  a venda  desse  documento  official. 

Pouco  a pouco  porem,  com  a negativa  dos  tribunaes 
em  sustentar  os  primeiros  interdictos  concedidos  e a pres- 
são exercida  pelo  fisco  mineiro,  fôram  a maior  parte  destas 
firmas,  munidas  comolestavam  desses  instrumentos  assecu- 


ralorioft,  obríiradâ»  cada  uma  ildlas  ao  pacamcnlo  dc  avulta* 
da  Nomina  aohrr  a quantidade  de  caW  recebida  e 
cunsequenlemenle  apparecia  no  mercado  um  numero  con* 
sKlcravei  de  ipiia»  de  «obretaxa.  em  numero  tuperior  ás  ne* 
cessidades  para  documentar  as  sabidas  para  o exterior. 
Assim  verificou-sc  desde  logo  uma  fortíssima  drpre* 
ciaçio  entre  o valor  effcctivamente  pago  e o que  convinha 
ao  exportador  pagar  para  supprk  as  suas  iiecessidadet 
no  momento  opportuno.  dcsvalorisaçAo  esta  aggravada  pela 
accumulacáo  das  quantidades  consumidas  neste  Districto 
em  dous  exercícios  annuaes  scgukJos,  excedendo  em  muito 
de  240000  saccas  e qíie  se  tem  accentuado  cada  ver  mais 
com  grave  damno  para  a lavoura  que  supporta  integral* 
mente  este  preiuuo  e desvantagem  manifesta  para  o mer* 
cado  do  Rio.  ccNnparado  com  o critério  realisado  em  Santos, 
em  o qual  esles  eiKargos  fiscaes  sò  sáo  regulados  no  mo* 
mento  da  sahkia  do  respectivo  mercado. 

Com  este  atra/ado  e nefasto  sysiema  tem  tido  a lavou* 
ra  dos  dous  Estados  que  aqui  exportam  os  seus  cafés, 
um  desfalque,  no  resultado  das  vendas  effectuadas  do  seu 
genero,  de  cerca  de  4 000  contos  de  réis  annuaimente,  pro* 
diuido  pela  differenca  resultante  entre  o pagamento  effe* 
ctuado  com  a sobretaxa  e o valor  attribuido  ás  guias  (delia 
representativas)  pelos  exportadores,  em  consequência  de 
sua  superabundância  sempre  crescente,  como  foi  explicado 
e é facilmente  comprehcnsivel. 

A sobretaxa,  assim  paga.  é de  3 francos  por  sacca 
de  60  küos  de  café.  sendo  a conversão  obtida  nos  bancos 
por  uma  tabella  especial,  dada  para  o que  se  convenckNKMi 
chamar  valor  para  café  com  o qual  se  consegue  a quitaçio 
nas  repartições  fluminense  e mineira. 

O café,  recebido  nos  armaxens  dos  commissarios,  está 
assim  suieito  ás  seguintes  despexas  por  sacca : * 

I 
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Diversos  íntes 

; da  guerra 

Aetualmente 

Carreto  das  estações  . . 

$290 

$400 

Armazenagem  de  1 mez  . 

$125 

$180 

Seguro  

$060 

^ $060 

Furação  e classificação.  . 

$070 

$070 

Pezagem  . . . ...  . 

$070 

$070 

Imposto  de  exportação  . 

o/o 

7 o/o  mineiro 

8 o/o  fluminense 

Sobretaxa 

3 fr. 

3 fr. 

Commissão  sobre  o valor 

bruto  da  venda  . . . 

3 o/o 

3 Vo 

Adquiridos  os  lotes  de 

café  pelo 

exportador,  as  des- 

pezas  supplementares  a que 

está  sujeito,  subordinam-se  á 

seguinte  descriminação  por 

sacca : 

Diversos  Antes 

oa  guorra 

Aetualmente 

Ensaque  

$200 

240 

Corretagem 

100 

100 

Carreto  para  o embarque 

320 

400 

Reparação  no  caes  . . 

10 

10 

Capatazia  ...... 

60 

60 

Taxa  de  embarque  . . . 

10 

10 

Estampilhas 

150 

150 

Sacca  ....... 

1.950 

2.400 

Telegrammas 

300 

300 

Pela  maneira  detalhada 

com  que 

se  effectuam  as  des- 

pezas  que  sobrecarregam  o 

café,  constata-se  desde  logo 

que  o preço  de  venda,  que 

figura  nas 

cotações  do  mer- 

cado,  a que  são  dadas  publicidade  diaria,  abrange  todos  os 
encargos  fiscaes,  ao  inverso  do  que  se  verifica  em  Santos 
e por  isso  resulta  uma  inferioridade  muito  grande  para  o 
desta  metropole.  Esta  circunstancia  de  desprestigio  é aggra- 
vada  pelo  facto  de  ser  permittido  o despacho  de  cafés  mi- 
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nrtroft,  qtir  drvrrúm  %tr  irihtiUrios  do  mercado  do  Rio, 
para  o mercado  de  Sanio»  com  muito  maior  percurso  ler* 
ro.  viário,  por  dous  motivos  que  se  caracterisam  pela  oblen* 
^lo  de  uma  pequena  melhoria  nos  preços  para  aqucllas 
qualitlades  que  se  assemelham  ás  da  irrneralidade  da  pro- 
dueçáo  paulista  e pela  lolerancta  inexplicável  de  vahirem 
do  terrílorio  mineira  nas  fronteiras,  sem  o paffamenio  prf> 
vio  da  sobretaxas 

E’  uma  anomalia  de  caracter  grave,  porque  as  admi. 
nistrações  do  Estado  Mineiro  contribuem  para  o rebaixa* 
mento  do  mercado  de  café  do  Rio,  cada  ve/  mais  privada 
das  boas  quahdades  qpe  para  aqui  sempre  fbram  expe- 
didas. 

As  pequenas  porções  de  café  de  S Paulo,  especial- 
mente do  norte  do  Estado  e as  do  Espirito  Santo,  que 
vinham  a este  mercado,  chegam  sempre  acompanhadas  das . 
í«i«»  de  procedência,  expedidas  pelos  postos  fiscaes  esta-‘ 
belecidos  nos  pontos  de  passagem  das  divisas ; entra  assim 
este  genero  perieitamenie  resguardado  da  possibilidade  de 
pagamento  de  novo  imposto  e estas  guias  estadoars  pau- 
listas slo  verificadas  e acceitas  na  Repartiçio  mineira  e as 
do  Espirito  Santo  na  Recebedoria  Fluminense  para  a fis- 
calisaçáo  da  sahida  ou  embarque 

Desde  IQ  de  Abril  de  1920  instituiu-se  de  facto  no 
mercado  do  Rio  de  Janeiro  a Bolsa  de  Café.  que  fôra  crea- 
da  pela  lei  de  22  de  Setembro  de  1910  c somente  regu- 
lamentada em  9 de  Março  de  1920  e reclamada  msislen- 
lemente  pelos  prmcipaes  interessados,  conhecedores  da 
necessidade  de  regularisar  todas  as  operações  do  café,  aqui 
praticadas  em  larga  escala  especialmente  nas  antecipações 
das  grandes  colheitas. 

Eram  objecto  de  acenrdos  particulares,  celebrados  en- 
tre os  operantes,  cumpridos  em  sua  grande  maioria  quan- 
do entre  elles  predominava  a boa  fé,  mas  por  isso  mes- 


mo  sujeitos  a ficarem  sem  effeito  quando  os  preços  adqui- 
riram tendências  extremadas,  quer  para  a alta,  quer  para  a 
baixa  das  cotações. 

As  incertezas  das  liquidações  sobre  a enorme  massa 
de  operações,  assim  realizadas  no  correr  de  contri- 

buiram, pelo  clamor  que  produziram,  para  firmar  a conve- 
niência da  regulamentação  da  lei,  que  até  então  estivera  sem 
sancção  pratica. 

Creado  o apparelhamento  da  bolsa  tiveram  as  operações 
ahi  iniciadas  a melhor  aceitação  por  parte  dos  interessados 
e do  publico  em  geral,  mas  apenas  a corrente  de  baixa  das 
cotações  accentuou  francamente  as  suas  tendências  por 
causas  de  ordem  geral  conhecidas  (e  que  nada  tinham  com 
o seu  mecanismo),  appareceu  uma  serie  de  criticos  demoli- 
dores incapazes  de  apprehender  o seu  verdadeiro  papel. 

Surgio  então  uma  insistente  campanha  contra  as  bol- 
sas de  café,  consideradas  como  alimentadoras  exclusivas 
de  jogo  para  deprimir  as  cotações,  sobretudo  por  serem 
apoiadas  pelos  dirigentes  das  chamadas  caixas  de  liquida- 
ção, instituições  estas  creadas  sob  a forma  anonyma,  obe- 
decendo ás  prescripções  da  lei  n.  2.481  de  31  de  Dezem- 
bro de  1Q13  para  regular  as  operações  a termo. 

Com  a assistência  destas  instituições,  em  numero  de 
duas,  funccionando  no  mercado  do  Rio  de  janeiro,  todas 
as  operações  a termo,  isto  é,  o perações  baseadas  em  uma 
mercadoria  em  que  a entrega  se  realisará  futuramente  (30, 
60,  90  e 120  dias  depois),  são  neüas  registradas  mediante 
o deposito  de  uma  determinada  somma  por  parte  de  cada 
um  dos  operantes,  vendedor  e comprador,  constituindo 
assim  a garantia  para  liquidação  quando  ella  vier  a termo 
operando-se  então  automaticamente. 

Este  deposito  para  o café  foi  a principio  de  4:000$000 
da  réis  para  cada  parcella  de  1.000  saccas  e hoje  se  acha 
elle  elevado  a 15;000$000  de  réis  por  motivo  da  alta  se- 
guida de  preços. 
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Lxpbcada  como  foi  o funcctonamenlo  imparcial  des-  ' 
tas  caixas  de  liquidaçio.  (I)  crss<Hi  a campanha  contra  • , : 

suã  erracAo  e as  bolsas  continuaram  operando  com  toda  a ! 
rcirulahdade.  sattsfa/endo  as  exisenoas  príncipaes  do  com- 
mercio  moderno  iiuando  ligado  a interesses  inlemaciofiaes.  . ^ 

Nlo  ha  negar  que.  á sombra  das  necessidades  legiti-  ' t 
nus  dos  que  na  bolsa  operam  para  firmarem  as  bases  das  I I 
suas  legitimas  transac^Aes.  muito  especulador  estranho  • j 
neilas  se  intromette.  mas  todos  elles  nlo  escapam  à obri-  1 
gaçlo  do  deposito  de  g^vantu  que  a todos  é pedida;  e í : ; 
nAo  faiem  mais  do  que  acompanhar  as  tendências  das 
correntes  que  se  formam,  escudadas  sempre  nas  estatísti- 
cas e nas  varudas  informacAes  sobre  a producçlo,  sobre  . 
as  entregas  para  o consumo  e sobre  quaesquer  evo- 
luCôes  meteorológicas  que  influem  nas  colheiUs.  * ^ 

O typo  basico  das  operações  de  bolsa  é o café  de 
n 7 cooftimie  a dassificaçio  do  mercado  de  Nova  York. 

As  operações  se  praticam  em  2 reuniões  diarias  pre- 


sididas pelo  Syndico  de  correctorrs  de  mercadorias,  impri- 


mindo assim  o maior  grau  de  autheniicidade  ás  operações 
verificadas  com  registrc^das  respectivas  cotações. 


admaaçáo  aos  leigos  o modo  pelo  qual  se  pratica  o rece- 
bimento deste  artigo,  consumido  em  láo  larga  escala,  de 
soflr  que  náo  ha  du  sem  descarga  de  café.  Ha  IVQ  enor- 
mes armaienv  com  uma  capacidade  de  õ^.OOOOOO  pés  cú- 
bicos. ligados  com  as  prmdpaes  linhas  ferreas.  P.mbora 


hvre  de  direitos  aJlandcgvios,  ha  formalidades  a preen- 
cher afim  de  obter  a permissAo  de  descarga  para  contia- 


laçáo  das  amostras  e quantidades  representativas  do  carre- 


<ll  Vide  artogo  pabUcado  aa  RrvMa  Cooiaiercul  do  RrajUI 
r«i  Abril  dr  l«n 
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gamento.  Quando  a carga  pertence  a um  só  importador  a 
descarga  e o armazenamento  se  effectuam  facilmente.  Em 
geral  porém  o contrario  se  verifica  e d’ahi  a dupla  separa- 
ção das  marcas  e dos  donos,  obrigando  a fazer  a descarga 
sobre  o caes,  em  quadrados  marcados  a giz,  Ma  conformi- 
dade dos  conhecimentos.  A mesma  pratica  é seguida  no 
armazenamento  para  se  fazer  a separação  pelas  marcas  con- 
forme as  determinações  do  importador,  afim  de  que  haja 
concordância  absoluta  na  occasião  das  entregas  por  venda. 
São  então  retiradas  as  amostras  pelo  processo  do  furador, 
oufrora  praticado  em  Santos  e no  Rio,  para  comparação 
com  as  amostaas  remettidas  pelo  exportador.  E’  preciso 
notar- que  o armazenamento  obedece  a regras  especiaes,  con- 
forme o destino  que  vae  ter  o café,  se  por  venda  já  feita 
antecipadamente  ou  para  o consumo  local.  Nesta  mesma 
occasião  se  faz  a separação  da  carga,  que  chega  damnifi- 
cada  pela  ruptura  dos  saccos  e que  precisa  ser  reensacada 
e collocada  separadamente. 

Nos  novos  molhes  em  frente  a Brooklin  a descarga 
se  faz,  pelo  mesmo  processo,  electricamente  e por  meio  de 
tractores. 

Antes  da  guerra  a despeza  da  retirada  de  cado  sacco 
do  navio  ao  armazém  regulava  \l2  cent  e desde  então  foi 
duplicada. 

Todas  as  demais  despezas  possiveis  estão  sujeitas  a 
tabellas  fixas  e desde  1920  a associação  dos  torradores  têm 
procurado  por  um  plano  de  concentração  reduzir  as  despe- 
zas de  entrega  para  seus  membros, 

Manejamento  em  Nova  Orleans.  — O processo 
de  descarga  obedece  ás  mesmas  regras  geraes,excepto  para 
a recepção  no  caes,  ahi  é effectuada  por  meio  de  correias 
mecanicas  directamente  aos  armazéns,  empilhados  epromptos 
para  as  distribuições  nas  zonas  do  interior. 
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Manejamento  em  S.  Francleco.  — E*  o terceiro 
porto  imponedor  de  Câfé  e que  tomou  grande  incremento 
no  período  da  guerra,  atrahindo  a corrente  dos  cafés  da 
America  Central;  a importa^  passou  de  380000  a I 000.000 
de  saccas.  O manejamento  é mais  rápido  do  que  em  Nova 
York  e Nova  Orteans  por  estar  melhor  e mais  moderna* 
mente  apparelhailo.  nâu  só  para  a descarga  como  para  o 
arma/enamenln 

A acquisiçlo  do  café  pata  assegurar  as  colheitas  é o 
resultado  de  financiar  os  plantadores,  de  sorte  que  o café 
chega  em  consignaçâp  ou  fá  vendido  As  casas  importa* 
doras. 

Mercados  europeus  Os  ires  grandes  mercados 
europeus  sAo  Havrr.  Hamburgo  e Antuérpia;  vindo  depois 
Rotterdam  e Amsicrdam  em  piano  inferior.  Havre  era  o 
mais  importante  pebs  quantidades  transaccionadas,  ccilendo 
apertas  a prima/ia  a Nova  Yorte  e ahi  as  transardes  obede* 
cem  a rylhmos  artalogos  aos  da  metrópole  americana.  Em 
Londres  onde  fi  se  pratica  certo  numero  de  vendas  HIas 
sAo  feitas  em  leilAes  puNkos  que  se  verincam  4 ve/es  por 
semana  e nelles  o consumo  interito  abrange  apenas  1 10 
e o restante  é vendido  para  a eaportaçAo. 

Bolsas  de  café  e methodos  commerciaes  -Os 
importadores  de  café  nos  grandes  centros  da  Europa  e Es* 
lados  Unidos  recorrem  a duas  especies  de  operações  com* 
pletamentc  distinctas  Uma  é a que  se  realisa  no  mercado 
do  disponível  e outra  no  das  opções  ou  entregas  futuras; 
cada  uma  delias  tendo  as  suas  localisações  próprias  e a 2* 
SC  effectua  nas  Bolsas  de  Cifé,  As  operações  sAo  baseadas 
em  typos  perfeitamenie  definidos,  nos  q iaes  as  imperfei* 
ções  tem  a sua  caracterisaçAo  própria  para  limitar  as  con* 
Iroversias  possíveis  entre  comprador  e vendedor. 


Funcciõnamento  da  Bolsa  de  Nova  York  — 

Data  de  Í881  a sua  creação,  tendo  sido  estabelecidas  regras, 
adequadas  para  equitativos  modos  de  operar  as  compras  e 
as  vendas,  com  menção  de  typos  certos,  praxès  uniformes 
para  as  classificações,  afim  de  proporcionar  as  maiores  ga- 
rantias aos  que  nella  operam. 

Apezar  disso  periodicamente  apparecem  contestantes 
de  sua  utilidade,  inculcando-a  como  vasta  casa  de  jogo 
sem  verificar  o exito  constante  que  registra  com  a exactidão 
dás  liquidações,  porquanto  o seu  fim  é descontar  as  pos- 
sibilidades futuras  pela  concentração  de  realidades  que  a 
Bolsa  consegue  fazer,  Para  as  operações  em  grande  escala 
offerece  maior  certeza  no  tempo  e no  preço  da  entrega 

As  operações  podem  ser  reportadas  pelo  vendedor  e 
para  todos  lia  a exigencia  de  deposito  de  garantia ; além 
de  condições  supplementares,  impostas  aos  conluios,  para 
evitar  os  desastres  nas  liquidações. 

Nella  tomam  parte  os  corretores,  importadores,  nego- 
ciantes e torradores.  Qualquer  adherente  precisa  ser  acceito 
f?or  uma  commissão  e approvado  pelos  membros  da  Bolsa, 
corporação  composta  de  um  Presidente,  Vice-Presidente, 
Thesoureiro,  e 12  Membros,  que  distribuem  entre  si  os  en- 
cargos para  superintender  e físcalisar  todas  as  operações. 

As  menores  prescripções,  referentes  a todas  as  moda- 
lidades das  operações,  acham-se  estipuladas  com  clareza 
para  facilitar  a resolução  das  duvidas  possiveis,  quaesquer 
que  sejam  suas  origens ; seria  longo  aqui  mencional-as  pela 
minúcia  que  ellas  consagram. 

O typo  básico  para  as  transacções  de  Bolsa  é o café 
de  n.  7.  porém  ha  preestabelecidas  gradações  para  os  ty- 
pos acima  deste,  quer  para  as  qualidades  do  Rio,  quer  para 
as  de  Santos. 

As  operações  são  todas  registradas  e em  1904  houve 
um  momento  em  que  as  margens  depositadas  attingiram 
22.661.710  dollars. 
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Not  quadros  alfixado»  se  acham  annouulas  as  infor- 
mnçAet  diartas  as  mais  completas  de  lodos  os  erandes 
mercados  e nlo  menos  amplas  as  que  interessam  a produ- 
cAo  em  Iodas  as  suas  origens  para  habilitar  a oricntaçAo 
de  quem  deseja  operar,  dispondo  dos  elementos  dos  pregos 
e dos  seus  valores  relativos,  conforme  as  cond*çôes  de  cada 
pai/. 

NAo  ha  lei  especial  para  a importação  do  café  como 
existe  para  o chá.  mas  ha  prescrípçAes  que  sáo  observadas 
na  hnportaçAo.  especiaJmenIe  depois  de  IQ06  E*  baseado 
nelias  que  é prohibida  a importacáo  dos  typos  de  café 
abaixo  do  lypo  8,  peá  causa  do  excesso  de  impure/as,  bem 
como  cafés  pintados  com  certas  drogas  prejudiciaes  á saude. 


OITAVA  PARTE 


X 


\ 


intervenção  do  Estado  no  Mercado  de  café 


P café  constitue  ha  longos  annos,  a principal  parcella 
na  renda  total  do  Brasil.  O valor  da  sua  exportação  varia 
entre  50  e 60  % do  valor  da  exportação  de  todo  o paiz  e 
pode-se  affirmar  com  propriedade,  que  as  crises  cafeeiras 
no  Brasil  se  contam  por  outras  tantas  crises  econômicas 
nacionaes 

Dahi  resulta  despertarem  grande  interesse  o estudo 
das  causas  de  taes  crises  e os  modos  pelos  quaes  tem 
eilas  sido  resolvidas,  tanto  mais  quanto  essas  crises  hão 
repercutido  nos  paizçs  productores  do  extrangeiro,  produ- 
zindo-lhes verdadeiras  desvastações,  Taes  perturbações  e 
prejuizos  causou,  em  Java,a  grande  baixa  nos  preços  do  café 
em  1882,  que  o governo  hollandez  enviou  ao  Brasil  um  dos 
seus  homens  eminentes,  o Sr.  Van  Delden  Laern,  para  es- 
tudar o café  brasileiro,  sob  todos  os  seus  aspectos,  dahi 
resultando  o melhor  livro  até  então  escripto  sobre  o assum- 
pto. Essa  crise  durou  até  1886,  tendo  cahido  a cotação  a 
41  francos  no  Havre,  por  50  kilos,  do  typo  «good  average», 
correspondendo  hoje,  approximadamente,  ao  typo  7 ameri- 
cano; e foi  motivada,  como  as  que  se  lhe  seguiram,  pela 
super-producção  do  café  brasileiro. 

Durante  o periodo  decorrido  de  1880-81  até  1914-15, 
isto  é,  durante  35  annos,  o total  da  producção  não  brasi- 
leira, no  mundo,  oscillou,  salvo  raros  e insignificantes  des- 
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vio«,  enirr  4 r 4 1 7 milhAr«  dr  mccm,  nlo  é,  conscrvo«»> 
*e  dUckmaha.  No  cmUnlo.  nr»tr  mmno  inlrrvallo,  • 
producçAo  bratilrtra  tuMu  dc  mcno»  de  b mtlhtes  dr  mc- 
câft  a mai»  dr  1 3 milhdrt.  Durante  ra*r  lareo  intrrvaUo,  o 
conaumo  aubia  parallrUmmlr.  mas  com  uma  rnrularidade 
r bochronismo  inalirravrts,  prcuUarrs  i marcha  dr  lodos 
os  consumos,  o que  nlo  succrdia  com  a produc^.  a 
qual.  dr  vr/  rm  quando,  crescia  drsordcnadammir.  aos 
saltos,  rompendo  vKdmtammlr  o equilíbrio  com  a rapa- 
cidade  dr  absorp^lo  do  mundo  consumidor. 

Assim  aconteceu  em  1806-07,  inicto  da  desastrosa 
baísa  de  pregos  que.  até  cerlo  ponto,  se  proloneou  até 
1000-10,  passando-se  as  cousas  como  vamos  ripòr.  Em 
1886-87.  havia-se  restabelecido  o equilíbrio  entre  a pro- 
ducclo  e o consumo,  montando,  tanto  uma  como  outro  a 
cerca  de  10  mdhóes  de  vaceas  ~ equilibrto  nlo  perturbado 
pelos  suppnmenlos  visíveis  que  eram  normars  r urinavam 
por  4 mdhAes  de  saccas^  Era  o fim  da  crise  de  baisos  pre- 
ços. Em  1806-07.  emquanto  o consumo  sei;uia  a sua 
marcha  normal  de  2 a 3*^  de  augmmio  annual.  a pro- 
ducçlo  passava  hruscammle.  dum  anno  para  outro,  de  10. 
para  13  imlhAes  de  saccas.  isto  é,  crescia  de  30»/»!  No 
anno  seguinte,  novo  salto  prodigioso  de  13  para  15  I 2 m*- 
Ihôes  de  saccas.  Como  consequência,  o suppnmmlo  visí- 
vel suba  de  10 1 2 para  1 1 I 2 e de  1 1 I 2 para  14  miihòes 
»k  saccas.  As  colações  cahwam  a 43  e a 33  francos,  no 
Mavre  A producçlo  crescera  de  50»^  em  2 annos. esma- 
gando o consumo  que  se  conservou  no  seu  progresso 
normal  Os  prefuí/os  eram  cnlossaes  quer  entre  o%  pro- 
duetores.  quer  entre  os  detentores  do  slock,  antigos  inter 
mediarios.  baluartes  do  cummcroo'de  café.  nos  grandes 
portos  importadores  do  mundo.  A situaçlo  lornou-se  in- 
sustentável e as  cotações  continuaram  a cahir.  ‘Mas  a pro- 
ducçlo nlo  dava  Irégnas:  altingia  a 15  milhões  de  saccas 


em  1900-01:  galgava  a 193/4  milhões  em  1901-02,  e após 
algumas  oscillações  entre  14  1/2  e 161/2  milhões,  culmi- 
nava em  23  1/4  milhões  em  1906-07.  Quer  dizer  que  a 
producção  dobrara  em  10  annos,  após  haver  semeado  pelo 
caminho,  como  sobras  avultadas  do  consumo,  contigentes 
sobre  contingentes,  que  se  iam  avolumando,  constituindo 
formidáveis  stocks.  Passou-se  assim  dos  5 milhões  normaes 
para  16  milhões  de  saccas.  Era  uma  avalanche  de  café  a 
rolar  pelos  mercados,  tudo  esmagando,  numa  devastação 
sem  parallelo  nos  annaes  cafeeiros  do  mundo.  Os  preços 
tinham  cahido  a um  niyel  ruinoso,  sacrificando  os  produ- 
ctores  e ameaçando  destruir  a economia  e as  finanças  do 
paiz.  Foi  então  que  o Governo  de  S.  Paulo  se  lançou  na 
grande  operação  intitulada  «Valorisação  do  café»,  com  o 
fim  de  refrear  a baixa  e salvar  a fortuna  nacional. 

Valorisação  do  café — Cumpre  que  se  saiba  que 
essa  intervenção  official,  no  anno  de  1906,  vinha  sendo 
precedida  por  providencias  importantes  e excepcionaes.  que 
lhe  prepararam  o terreno  e lhe  garantiram  o bom  exito, 
providencias  que  devem  ser  consideradas  como  a primeira 
parte  do  corajoso  plano,  e das  quaes  adiante  nos  occupa- 
remos.  Mas,  que  é o que  se  chamou  «Valorisação  do 
café»  ? Em  que  consistiu,  qual  o seu  objectivo,  quaes  os 
seus  resultados  ? 

Dá-se  o nome  de  «Valorisação  do  ceté»  á intervenção 
official  do  Brasil  no  mercado  do  café,  com  o fim  de  ampa- 
rar e defender  a situação  commercial  desse  producto,  de 
modo  a permitir  o escoamento  das  colheitas  brasileiras  a 
preços  remuneradores  ou,  pelo  menos,  não  ruinosos. 

Consta  de  quatro  partes  o desenrolar  da  memorável 
campanha:  U — Medidas  preparatórias  essenciaes  : 2a  — Es- 
tabilisação  da  taxa  cambial  e,  pqrtanto,  estabilisação  do  va- 
■ ior  da  moeda  nacional  (papel) ; 3» — Acquisição  e armaze- 
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luiiicnio  do  café  ; 4*—  rscoaincnto  do  «Ir  adquirido,  Ai. 
Mirdidas  prdíminarr^  coniiitiram  na  promulitaçlo  c obiCf* 
vanda  da  ki  que  piohibia.  duiantr  alguns  annos,  fa/crcm> 
se  novas  planIaçArs  «feriras,  o que  se  deu  em  iq02. 

A necessidade  e urgência  dessa  medida  provinha  do 
seguinie:  verificando  o OosTrno  de  S.  niulo,  em  1001,  que 
a capacidade  producliva  dos  cafezaes  de  lodo  o mundo 
excedera  ji  em  muito,  as  nrcessidad«  do  consumo,  e que 
o principal  senão  unico  causador  de  lai  excesso  era  o Es* 
lado  de  S Paulo,  pela  grande  rxpansAo,  em  curto  pranv 
das  ptentaçOr»  feitas  no  seu  terrilorio ; certificando*sc  tam* 
bem  de  que  seria  impossível  augmentar  o consumo  mun* 
dial  em  escala  correspondente;  verificando  ainda  a impos* 
sibílidadr.  por  um  lado,  de  redu/ir  de  promplo  a produ* 
cçio.  porque  isso  importaria  na  destrukAo  de  grande  porçia 
dos  «feiars,  os  quars  consliluiam  a fortuna  do  Lslado— 
lançou  mâo  da  uni«  medida  capai  de  assegurar  para  o 
futuro,  ao  menos,  o equilibriu  entre  a produeçAo  e o con* 
sumo  e,  cunsequentemenle.  o reslahcircimenio  dos  preços 
remuneradores 

Essa  medida  consistiu  na  prohibiçAu  Irmporaria  de 
novas  plantações.  — o que  sò  por  uma  lei  seria  con Mguído 
fxirque,  desse  modo,  ficavam,  com  ella.  armados  os  faien- 
deiros  contra  a errarme  pressão  dos  seus  colonos  a exigi- 
rem constairtemente  novas  pbntaçArs.  onde,  iimcomilante* 
mente,  cultivariam  os  cereaes  que  repreMmUvam  a fonte 
melhor  das  suas  receitas. 

Sabendo-se  que.  em  média,  o cafeeiro  só  a partir  do 
V anno  de  idade  começa  a fornecer  colheitas  apreciaveit, 
comprehendia  perfeitamente  o Ouverno  de  S.  Paulo  que  a 
prohibiçlo  de  novas  plantações  nAo  poderia,  durante  os 
primeiros  cinco  annos.  determirur  nenhuma  rrducçio  nu 
estacionamento,  mesmo  nas  colheitas : mas  comprehendia 
igualmente  que  de  seis  annos  em  diante,  o rsiacionamenln 


e,  em  seguida,  a reducção  se  iria  realisando,  porque  d’ahi 
em  diante,  já  não  se  enfileiraria  na  producção  nenhum  novo 
contingente  de  cafeeiros.  E como  o consumo  continuaria  a 
augmentar  em  sua  habitual  proporção,  o excesso  dos  stocks 
iria  sendo  por  elle  desfalcado,  até  que  se  nor-hialisasse  a 
situação. 

Todas  essas  cousas  foram  desenvolvidas  em  artigos 
publicados,  em  1901;  no  Jornal  do  Commerdo,  do  Rio  de 
Janeiro  e no  Estado  de  S.  Eaulo,  em  S.  Paulo,  pelo  Dou- 
tor Augusto  Ramos,  autor  daquella  iniciativa  e signatário 
destas  linhas,  artigos  que,  pela  documentação  que  os  apoiava 
funda  impressão  causaram  no  Estado,  levando  a lavoura  a 
reunir-se  e a pedir  ao  Governo  a decretação  da  lei  estabe- 
lecendo as  medidas  lembradas,  prohibindo  qualquer  nova 
expansão  cultural  do  café  no  território  de  S.  Paulo. 

Quatro  annos  depois,  em  1905,  é que,  certo  o Governo 
de  que,  dentro  em  breve  começaria  a produzir  effeito  a limi- 
limitação  cultural,  começou  a encarar  a possibilidade  de  in- 
tervir no  mercado,  para  apressar  o restabelecimento  do 
equilibrio  entre  a offerta  e a procura  do  genero,  retirando 
temporariamente  o excesso  que  nelle  se  patenteava  e que 
ia  aggravando  a crise  de  preços  e a situação  cada  vez 
mais  difficil  da  lavoura  e de  todo  o Estado.  Era  a nova 
phase  da  operação. 

Havia,  porem,  um  factor  que  protelava  por  3 a 4 annos 
o restabelecimento  do  equilibrio  e ao  qual  já  fizemos  allu- 
são;  era  o augmento  das  colheitas  provenientes  dos  cafeei- 
ros novos  de  1 a 4 annos,  existentes  na  occasião  da  pro- 
mulgação da  lei  de  limitação  cultural. 

A influencia  desse  novo  factor,  reunida  á massa  for- 
midável dos  stcoks  accumulados  desde  1897,  accusando 
um  total  “visivel”,  em  1906 — 07,  superior  a 16  milhões  de 
sáccas,  em  vez  dum  “visivel”,  de  5 milhões,  que  seria  o 
normal,  não  permittia  illusões;  e bem  previu  o Go- 
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vrfno  que  teria  de  esperar  longo»  anno»  ante»  que  che- 
gaste a um  período  de  tiok»  normae»  e portanto  de  pre- 
vo»  também  e»pontaneo«,  i»to  é,  nlo  amparado»  por  qual- 
quer tntervenvilo  Nio  permittia,  porem,  a »ituaçlo  desespe- 
rada da  lavoura,  que  por  mai»  tempo  ainda  »e  aguardasse 
esse  espontâneo  rrtUbelecimento  de  bons  pregos;  e o Oo. 
verno  viu-se  levado  a procurar  um  meio  de  abreviar  lio  into- 
leráveis condicçAes.  Um  cousa  elle  linha  garantida:  é que, 
gravas  i limitaçio  cullurd  a siluaçio  se  restabeleceria  ao 
fim  dum  pra/n.  maior  ou  menor,  mas  necessariamente  H- 
mitado  e isso  lhe  dava  a certeia  de  que  poderia,  dentro 
desse  pra/o,  conseguir*  a absorpçio,  pelo  consumo,  do  es- 
cesso  dos  slocks  e o tio  necessário  rrsiabelecimenio  de 
pre^  raioavelmenie  remuneradores.  Isso  lhe  prrmittiria 
ainda  ir  vendendo,  sem  prefutxo.  lodo  o café  adquirido  em 
virtude  da  sua  intervenção. 

IHMfcn  importava  ao  caso,  aliás,  esse  eventual  preiuúo; 
o essencial  era  o restabelecimento  do  equilibrio. 

A operavio  poderia,  pois.  ser  reahsada  com  segu- 
rança de  nenhum  risca  Cra  um  negocio  de  *ínlaliveis  re- 
sultados* e nio  uma  ^'avenlura*,  como  era  frequente  dizer- 
se  da  *ValorisaçAu  do  café*. 

Intervindo  e retirando  do  mercado  todo  o café  neces- 
sário para  provocar  a alta  dos  preços  pela  appiicaçio  racio- 
nal da  lei  da  offerta  e da  procura,  o Governo  de  S Paulo 
nio  teve  em  mira  apurar  lucros  na  venda  do  café  adqui- 
rido que,  afinal  de  contas,  altingiria  talvez  7 ou  8 milhdes 
de  saccas.  nos  quars  uma  differença  de  alguns  francos  a 
mais  ou  a menos  nio  enriqueceria  nem  empobreceria  o Es- 
lado;  o que  o Governo  tinha  em  vista  era  desafogar  o 
mercado  e proporcionar  ás  novas  e successiva»  colheitas 
do  paiz.  condiçdes  favoráveis  para  serem  vendidas. 

Só  para  S Paulo,  numa  média  de  10  milhóes  de  saccas. 
durante  10  annos,  se  apurava  um  total  de  100  milhóes  de 


saccas  que,  com  apenas  10  francos  a mais  por  sacca,  dariam 
1 bilhão  de  francos— o que  resepresentava  uma  fortuna,  diante 
da  qual  o prejuizo  eventual  de  10  francos,  em  8 milhões  de 
saccas,  carecia  de  importância.  E ao  lado  dessa  vantagem 
pecuniária,  outras  se  alinhariam,  de  ainda  maic^  revelancia: 
a conservação  da  ordem  e da  disciplina  no  trabalho,  a conti- 
nuidade no  desenvolvimento  das  forças  econômicas  do  Es- 
tado e ainda  outras,  de  intuitiva  e facil  comprehensão.  Eis 
ahi  motivos  de  sobra,  justificativos  da  intervenção  do  Go- 
verno, isto  é,  da  “Valorisação”. 

Tal  plano,  porém,  exigia,  alem  da  agremiação  de 
grandes  capitaes,  verificações  necessárias  e medidas  com- 
plementares que  lhe  assegurassem  o bom  exito,  providen- 
cias que  passaram,  entretanto,  despercebidas  a muita  gente 
que  não  lhes  lobrigou  o alcance.  Vamos  enumeral-as. 

Era  conveniente  que,  limitando  as  operações  e pro- 
movendo o levantamento  dos  preços,  não  proporcionasse 
o Brasil  aos  paizes  extrangeiros,  seus  competidores  na 
producção  do  café,  ensanchas  para  conquistarem  a primazia 
dessa  producção,  alem  de  attrahirem  para  os  mercados, 
novos  e grandes  contingentes  do  genero  capazes  de,  im- 
pedindo a diminuição  dos  stocks,  manter  o desequilibrio 
entre  a offerta  e a procura,  nos  mesmos  mercados,  e an- 
nular  todos  os  esforços  e sacrificios  do  Brasil. 

Foi  então,  pelo  Governo  de  S.  Paulo,  encarregado  o 
Dr.  Augusto  Ramos  de  visitar  as  regiões  cafeeiras  da  Ame- 
rica Hespanhola,  únicas  donde,  pelo  que  se  conhecia,  pode- 
riam talvez  vir  as  surpresas  que  eram  de  receiar. 

Dessa  visita  que  se  effectuou  em  1904-1905,  resultou  ^ 
a certeza  de  não  serem  possiveis  taes  surprezas,  por  falta- 
rem áquellas  regiões  elementos  para  qualquer  expansão  da 
industria  cafeeira. 

O relatorio  apresentado  ao  Governo  pelo  seu  delega- 
do, convenceu-o  do  nenhum  perigo  a receiar-se  daquelles 
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i:oncurmileft.  r derribou  a ultima  barreira  que  te  erguia 
contra  a intervenção  do  Oovemo.  A «Valorisaçio»  ia  en- 
trar na  tua  pha«e  executiva. 

E*  que  iá  neste  momento  havia  sido  removido  um 
cuiro  obstáculo  capa/,  também,  de  inutilisar  todos  os  es- 
forços e recursos  applicados  á audaciosa  e salvadora  ope- 
raçAo : resolvera-se  o problema  cambial,  embora  em  mol- 
des nAo  definitivos. 

A questJk)  apresentara- se  nos  seguintes  termos;  ao 
productor,  só  podia  interessar  o preço  do  cafó  em  moeda 
nacional,  porque  era  nessa  moeda  que  elle  pagava  todas 
as  despe/as  de  prodIicçAo  e solVia  todas  as  dividas  que  o 
sobrecarregavam  e que  nio  eram  poucas,  provenientes  dos 
adiantamentm  que  lhes  Ivaviam  consentido  os  seus  com- 
nussarios.  para  cobrir  os  «déficits»  accumulados  nos  peno- 
sos annos  dccorridtn  desde  o começo  da  crHe.  Ora.  sen- 
do vendido,  «em  ouro»,  no  estrangeiro,  todo  o café  expor- 
tado, acontecia  que.  transformado  em  moeda  naciorud  (pa- 
pel moedaX  a quantia  resultante  era  tanto  menor  quanto 
mats  elevada  a taxa  cambial 

Mas  essa  taxa  era  a consequência  da  p^rponderanda 
da  offerta  sobre  a procura  do  ouro.  ou  vice-versa,  no  mer- 
cado ; e tanto  mais  se  elevaria  quanto  mais  abiindanie  se 
mostrasse  o precioso  metal,  dahi  resultando  iKoporcional 
depressAo  nas  colações  do  café  no  mercado  interno. 

Urgiam,  pois.  contra  a alta  do  cambio,  seguras  provi- 
deiKtas.  sem  as  quaes  ella  seria  inevitável,  sob  a influen- 
cia dos  emprestinos  que  se  lam  reaü/ar  no  extrangeiro  e 
cufas  imporuncias.  transformadas  em  papel,  teriam  de  en- 
trar no  pai/,  em  pagamento  aos  productores. 

Desenhava-se.  pois.  uma  grande  offerta  de  ouro  ame- 
açando prosocar  uma  alta  cambial  desastrosa  nio  só  para 
o café  como  para  todo  o edificio  industrial  do  pai/,  põnci- 
palmente  na  sua  feiçAo  agricola  que  lhe  formava,  afinal  de 
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contas,  a fachada  e os  alicerces.  Além  disso,  sendo  de  gran- 
de conveniência  para  o paiz,  que  nelle  permanecesse  a 
maior  somma  possivel  do  ouro  attrahido,  nisso  se  encon- 
trava mais  um  poderoso  motivo  para  impedir  a alta  cam- 
bial, pois  semelhante  alta,  barateando  o preço  do  ouro,  em 
moeda  nacional,  dessinteressava-o  de  se  appiicar  no  paiz  e,. 
portanto,  o expellia,  levando-o  a buscar,  no  extrangeiro,, 
mais  rendosa  applicação. 

Note-se  que  o que  se  tinha  em  vista  era  impedir  a 
alta  cambial  e,  não,  como  propalavam  os  adversários  da 
valorisação,  provocar  ,e  manter  a baixa. 

O objectivo  era  adoptar  a situação  existente  de  facto, 
estabilisando-a  e consolidando-a,  para,  com  segurança,  ope- 
rar á sua  sombra,  a coberto  de  imprevistas  e ruinosas  os- 
cillações  no  valor  da  moeda  — osciliações  que  lhe  tirariam 
o primeiro  dos  seus  predicados,  desvirtuando  as  suas  fun- 
cções  e anarchisando  quaesquer  movimentos  economicos- 
no  paiz. 

Dois  meios  se  antolhavam  para  estabilisar  o cambio:; 
quebrar  o padrão  da  moeda  ou  crear  uma  Caixa  de  Con- 
versão, á semelhança  do  que  se  tinha  feito  em  mais  de 
um  paiz,  notadamente  na  Argentina,  com  os  melhores  re- 
sultados. 

Foi  esta  a ultima  forma  que,  após  longas  discussões, 
logrou  triumphar,  tomando-se,  porém,  por  base,  infelizmen- 
te, a taxa  cambial  de  15  «pence»  por  um  mil  réis,  quando 
tudo  indicava  dever  ser  preferida  a taxa  de  12,  porque  a 
ella  se  subordinava  o trabalho  do  paiz  nas  suas  múltiplas 
manifestações.  Em  todo  o caso,  fixou-se  um  limite  á alta 
cambial  e a valorisação  do  café  effectuou-se  a coberto 
desse  lado  aleatorio  do  grande  problema. 

Taes  fôram  as  grandes  linhas  desse  esforço  colossal 
em  defesa  da  fortuna  publica  e privada  dum  paiz,  exem- 
plo digno  de  imitação,  com  suas  naturaes  modalidades,  em 
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MliUKi'^  semdhanics.  O qur  rm  segunlj  kucccdru  nlo 
PMM  dc  uma  mtíc  dc  pcripccias,  s<iam  dc  ordem  iniema 
^faiii  dc  ordem  internacional,  ftejam  alé  desenroladas  no 
campo  puramenir  extrangeiro,  como  tudo,  adiante,  em  ra« 
pidas  linha»,  se  verá. 

Longo»  anno»  »c  pa»saram  antes  que  se  pudesse 
escoar  todo  o café  aceumutado,  por  conta  do  Governo  de 
S Paulo.  As  previsdes  nio  haviam,  pois.  falhada  Nos 
primeiros  annos.  náo  foi  ainda  possível  collocar,  no  con- 
sumo do  mundo,  qualquer  porção  de  tio  avultadas  exis* 
tencias,  porque  a producçio  paulista,  alimentada  pelos  ca* 
leetros  em  crescimentb  a que  acima  Tuemos  referencia, 
tra/ia  ao  mercado  novos  e fortes  contingentes,  que  nlo 
podiam  ser  enfrentados  pelo  augmento  de  consumo,  com* 
passaJo.  fleugrnatica  quasi  inallcraveL  no  seu  rythmo  de 
2 a 3 •/•.  em  cada  anno.  Mas.  dahi  a pouco  entrou  a fun* 
edonar  e paxlu/k  efletto  a lei  limitadora  das  plaritações; 
a producçio  pauhsta  cesso*j  de  augmeniar  e foi  sendo  ven- 
cida pelo  consumo  em  augmmta  finalmente  fôram  ven- 
didas as  ultimas  partidas  iSa  •VaJortsaçio»  e volveu  ao 
seu  antigo  regime  o funccionamenlo  dos  mercados. 

Veiamos  agora  alguns  dos  detalhes  da  operação.  Logo 
que  o Governo  de  & Paulo  se  resolveu  a intervir  nos  mer- 
cados. dirigiu-se  aos  Governos  dos  Estados  de  Minas  e 
do  Rio  de  Janeiro,  conseguindo  com  elles  celebrar,  a 26 
de  fevereiro  de  1006.  um  convênio  que  recebeu  o nome 
de  «Convênio  de  Taubaté*,  por  ler  sido  assqntado  na  ci- 
dade desse  nome  Por  esse  convênio,  ficaram  assentadas, 
nlo  sómente  as  condiçOes  relativas  á acquisiçlo  e expor- 
taçlo  do  café,  como  a aulorisaçlo  para  um  empréstimo  de 
15  milhões  esterhnos,  sob  a responsabilidade  de  tres  Es* 
tados,  ficando  creada  uma  sobretaxa  sobre  lodo  o café  que 
pelos  mesmos  se  exportasse,  sobretaxa  cujo  produeto  era 
destinado  a faeer  o serviço  do  referido  empréstimo.  Criava- 
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se  também  uma  caixa  de  emissão,  ao  cambio  de  15,  de 
notas  conversiveis  destinadas  á compra,  a esse  cambio,  de 
todo  o ouro  que  se  offerecesse  para  ser  trocado,  devendo- 
se  fazer  também  a operação  inversa  de  forn^er  ouro  ao 
mesmo  cambio,  em  permuta  das  notas  conversiveis  que  ao 
trôco  se  apresentassem.  Já  vimos  que  essa  caixa  se  desti- 
nava a estabilisar  o cambio  e cumpre  reconhecer  que  pre- 
encheu cabalmente  os  seus  fins. 

O empréstimo  de  15  milhões,  apezarde  garantido  pelo 
Governo  Federal,  só  difficilmente  poude  ser  realizado,  por- 
que, por  toda  a parte,  se  hostilísava  a «Valorisação»,  prin- 
cipalmente em  França  e na  Inglaterra.  Quando  se  levantou 
esse  empréstimo,  já  o Governo  de  S.  Paulo  applicara  na 
«Valorisação»,  7 milhões  esterlinos,  obtidos  de  capitaesex- 
trangeiros.  Além  de  tão  avultados  recursos,  operava  o Go- 
verno com  80o/o  do  valor  de  todo  o café  adquirido,  que  era 
«warrantado»  nos  grandes  portos  importadores  de  café  da 
Europa  e dos  Estados  Unidos. 

O Governo  de  S.  Paulo  viu-se  desacompanhado  dos 
Governos  de  Minas  e do  Rio,  que  lhe  recusaram  o pro- 
mettido  concurso  da  sobretaxa  sobre  o café  que  expor- 
tassem. Isso  obrigou  o Governo  paulista  a operar  somente 
com  a sobretaxa  do  café  do  Estado,  a qual  foi,  por  isso, 
elevada  de  3 para  5 francos.  As  compras  subiram  a um 
total  de  8 1/2  milhões  de  saccas,  que  foram  confiadas  a um 
Comité  encarregado  de  as  ir  vendendo,  até  que,  liquidada 
a operação,  foi  dissolvido.  Todo  o café  foi  vendido  por 
preços  superiores  aos  do  custo  e variaveis  com  o estado 
dos  mercados.  E assim  se  liquidou  o gigantesco  empre- 
hendimento,  por  todos  os  titulos  honroso  para  o Estado 
de  S.  Paulo  que,  cumprindo  um  incontestável  dever,  tudo 
empenhou,  de  energia,  tenacidade,  coragem  e habilidade, 
para  defender  os  seus  productores  contra  uma  das  mais 
formidáveis  crises  que  jamais  assolaram  uma  grande  indus- 
tria agricola. 
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A campanha  da  «Valori»acio»,  leve  uma  larga  e pro* 
longada  repercuMii)  em  lodo  o mundo.  No«  grandea  cen< 
iroa  importadorr».  formaram- ae  vcrdadeiroa  panidoa  gue  ae 
ikgladiavam,  defendendo  ou  atacando  a altitude  do  BraaíL 
í\)r  igual  ae  dividvam  oa  grupoa  capilalialaa  e até  na  alta 
polilica  o caso  ae  agitou,  anaatando  a intervenção  diplo* 
maüca  -o  gue  tudo  denoia  a imponancia  e magnitude  doa 
inicreaaea  em  fogo.  nln  lendo  faltado  até  guem  ronlealaaae 
ao  Braaii  o direito  de  defender  aua , producçia  Do  ponto 
de  viata  economico,  oa  rffritoa  directos  da  «Valo^iaaçio» 
nâo  ae  fimam  aentil  aómente  no  Braaii,  poia  aa  conae* 
guenciaa  da  aua  intervenção,  impedindo  o aviltamento  doa 
preçoa,  aproveitaram  por  igual  a lodoa  oa  pairea  produ* 
ctorea,  pouco  importaiMlo  ao  caao  o lacto  de  ler  aido  o 
meamo  Braaii  o cauaador  da  auperabundancia  do  producto 
noa  mcrcadoa. 

Em  relaçAo  aoa  effnloa  inlernoa.  fá  accenluamoa  guanto 
coninbuio  a «Valoriaaçáo»  para  impedir  a draorganiaaçAo 
do  trabalho  e a perturbaçAo  da  ordem,  noa  Ealadoa  pro* 
ductorea,  prinapalmenie  cm  S.  I^lo ; cumpre  nâo  eague- 
ccr  gue  vaniagena  doutras  naiure/aa  ae  limam  aentir.  NAo 
podendo  alargar  a aupcrficie  doa  aeua  caferaea.  graças  A 
lei  gue  a limitava,  oa  faiendeiroa  cuidarem  de  aperfeiçoar  oa 
aeua  methodoa  culluraca.  conseguindo  para  oa  caleeiroa 
maia  kmga  vida  e maior  productividade.  Voltaram-ae  ao 
meamo  ^po  para  outras  cülturaa  e para  a industria  pas- 
toril, tendo  recebido  para  case  fim  o decididu  apoio  c a 
solidlude  do  Oovemo  paulista,  representado  neaae  parti- 
cular peio  Secretario  da  Agricultura  de  entAo,  o eminente 
Dr.  Carioa  Botelho,  gue.  sem  ceaaar,  percorria  o temtorio 
do  Estado,  indo  levar  pessoalmente  i população  rural,  com 
aa  seguranças  da  aua  aaaialencia  offidal,  oa  eatimuloa  do  sen 
lemperaroenlo  enlhusiastko,  servido  pela  sua  larga  ex^. 
riencia  sobre  o assumpto  e liluatrado  com  oa  aeua  estudos 
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no  extrangeiro.  Pelos  mesmos  motivos,  grande  parte  dos 
capitaes  representando  os  lucros  directos  ou  indirectos,  pro- 
vindos da  industria  cafeeira,  deixou,  dahi  em  diante,  de  se 
applicar  á formação  de  novas  propriedades  rutaes  desvian- 
do-se para  a industria  manufactureira,  representada  hoje,  em 
S.  Paulo,  por  uma  enorme  variedade  de  fabrica  importantes 
e rendosas. 

Eis  ahi  outros  aspectos  interessantes  que  desabrocha- 
ram em  torno  da  «Valorisação  do  café»,  cuja  direcção 
teve  como  figura  central,  inquebrantável  e intransigente,  o 
Presidente  do  Estado  de  S.  Paulo,  Dr.  Jorge  Tibiriçá,  e 
como  incomparáveis  auxiliares  o Dr.  Albuquerque  Lins, 
seu  secretario  da  Fazenda,  e seu  habil  Delegado  Dr.  Olavo 
Egydiü,  mais  tarde  também  Secretario  da  Fazenda  com  o 
concurso  dos  mais  eminentes  homens  do  Estado  e o firme 
apoio  de  toda  a população,  cumprindo  não  esquecer,  entre 
outros,  o nome  do  Sr.  Alexandre  Siciliano  pela  sua  valiosa 
collaboração  no  grande  emprehendimento  e a acção  do  com- 
missario  geral  de  S.  Paulo  no  estrangeiro.  Dr.  F.  Ferreira 
Ramos  nos  bem  succedidos  esforços  com  que  buscou  des- 
fazer as  prevenções  ali  levantadas  e exploradas  contra  a 
grande  operação  nacional,  contribuindo  para  a approxima- 
ção  dos  capitaes  por  ella  reclamados. 
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Em  1917,  para  acudir  aos  productores  que,  em  virtu- 
de da  guerra  viam  represados  seus  cafés  nos  portos  de 
exportação,  entrou  o governo  de  S.  Paulo  em  arranjo  com 
o Governo  Federal  e deste  recebeo,  para  aquelle  fim,  a 
quantia  de  110  mil  contos  de  réis  resultantes  de  uma 
emissão  de  papel  moeda. 

Com  essa  quantia  comprou  o governo  de  S.  Paulo 
em  Santos  e Rio,  não  pequena  porção  de  café  que  retirou 
temporariamente  do  mercado  impedindo  maior  baixa. 

A solução  dessa  intervenção  foi  facil  e rapida,  sob  a 
influencia  da  grande  geada  de  1918,  que  tão  grandes  males 
inflingio  aos  cafezaes  paulistas. 

Dessa  operação  resultou  um  lucro  liquido  de  Rs. 
128.910.000.000  que  foi  dividido  em  partes  iguaes  entre  a 
União  e S.  Paulo. 

Em  1921,  nova  intervenção  se  tornou  necessária,  sen- 
do realisada  directamente  pelo  governo  federal  que  para 
esse  fim  emittio  quantia  sufficiente  para  comprar  4 1/2  mi- 
lhões de  saccas  com  as  quaes,  caucionando-as,  levantou 
um  empréstimo  de  9 milhões  esterlinos. 

Com  essa  intervenção  no  mercado,  as  cotaçõas  su- 
biram de  cerca  de  4 ou  5 centavos  em  New  York,  por  li- 
bra, voltando  assim  ao  seu  nivel  normal  de  onde,  com 
enormes  prejuizos  para  o Brasil  estava  arredado,  em  baixa 
que  ameaçava  agravar-se. 

« A esta  hora  (fim  de  Maio  de  1923),  acha-se  já  quasi 
todo  vendido  o referido  stock  de  4 1/2  milhões  de  saccas 
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do  gcvcmo,  cttando  vinualmenlr  ultimada  a operaçio,  com 
avultadoa  lucro*  para  o paíx. 
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Variu*  accuaaçdc»  lem  fcilo  contra  a inlcrv«Kio 
do  E»lado  no  commcrcio  de  café  Nenhuma  deUaa,  porem, 
ofierece  con*i*lencia. 

Quando  em  1Q06  ae  deo  a primeira  intervenção  a la- 
voura cafeeira.  fá  no»  ultimo*  ) anao*  perdéra  )50  md 
conto*  de  réis.  e a situaçlo  ao  fim  de**e  praao  se  achava 
mai*  acravada  do  que*  ante*,  o que  Mffnifka  que  oa  pre- 
fuúo*  <fahi  em  diante  dia  a dia  cresceriam,  se  as  coisas 
fossem  atMndonada*  ao  seu  curso  natural. 

A influencia  da  intervenção  ofTicial  sobre  as  colações 
do  café  no  mercado  fei-se  sentir  evidentemenle  emquanto 
pelo  governo  nAo  foi  vendido  lodo  o slodt  que  elle  adqui- 
rira. 

Durante  lodo  esse  penodo  a»  colhetla*  braaileira» 
produtiram  bastante  mai*  de  100  milhões  de  saccas,  con- 
forme se  apura  das  eslatislicas. 

Admittamos  porem  sòmenle  esse  volume. 

E'  facd  verificar  que  no  mesmo  penodo  a Colombia 
eaportou  cerca  de  4 1 2 nwlhões  de  saccas.  digamos  5 mi- 
lhões. 

Adnwllmdo  ainda  que  durante  esse  lapso  de  tempo  o 
alleamenio  médm  da»  colações  resultante  da  inlervençfto  le- 
nha sido  apenas  de  30  francos  por  sacca  (inferior  á reali- 
dadeX  chegamos  ao  seguinte  resultado: 

Lucro  liquido  directo  para  o Brasil  3 bdhõe»  de  fran- 
cos. Lucro  liquido  directo  para  a Colombia,  1 50  milhões  de 
francos,  isto  é,  20  vexes  menor. 

Se  pois.  houve  estimulo  para  a Colombia  ~ e niot 
guem  o contesta  -houve-o  também  e vinte  vexe*  mai»  in- 


tenso  para  o Brasil.  A conclusão  dispensa  quaesquer  com- 
mentarios. 

E’  neccessario  accrescentar  que  o alteamento  do  pre- 
ço do  producto  brasileiro  tem  reduzidissima  in|juencia  so- 
bre a cotação  do  café  da  Colombia  e de  todos  os  cafés 
finos  hispano-americanos,  pelo  mesmo  motivo  que  sobre  o 
preço  da  Champagne  não  exerce  nenhuma  influencia  a alta 
ou  baixa  do  preço  do  vinho.  São  duas  mercadorias  diffe- 
rentes,  sob  o ponto  de  vista  commercial. 

O café  colombiano  é adquirido  por  alto  preço  pelas 
classes  consumidoras  ricas  e só  por  alto  preço  se  vende, 
porque  só  por  alto  preço  póde  chegar  ao  mercado,  con- 
forme ficou  documentado  em  outra  parte  deste  livro. 

Com  o café  do  Brasil  as  coisas  se  passam  de  ou- 
tro modo.  Sua  clientela  compõe-se  do  povo  miudo  e das 
classes  remediadas  ; é a multidão. 

Mesmo  que  se  eleve  bastante  o preço  deste  ultimo  café, 
(dentro  de  não  exagerados  limites),  a clientela  não  o deixa. 

Essas  razões  que  a lógica  está  proclamando  verdadei- 
ras foram  officialmente  reconhecidas  pela  mais  autorisada 
e insuspeita  das  testemunhas:  o Departamento  do  Com- 
mercio  dos  Estados  Unidos”,  em  sua  publicação  de  ha 
poucos  mezes.  Eis  o que  ahi  se  lê,  refe  rente  ao  anno  de  1Q22 : 

“Emquanto  o vaLor  do  café  não  brasileiro  augmen- 
toii  de  cerca  dei  centavo  por  libra,  sobre  o de  1921,  o café  do 
Brasil  augmentou  de  3 centavos  approxlmadamente.  E’  evidente 
que  se  o objectivo  do  Brasil  consiste  em  levantar  o preço  do 
sea  proprio  café  em  face  de  todo  o restante  café  produzido 
no  mundo,  esse  objectivo  foi  plenamente  alcançado.’'  {!) 


(1)  “/í  is  evident.  that,  if  the  object  of  the  Brazil  coffee  inte- 
rests  is  to  raise  the  price  of  their  oton  coffee  as  compared  with  that 
of  the  world,  they  have  been  signally  successful. 

Da  “The  Tea  and  Coffee  Trade  Journal”.  (Abril  de  1923) 


— 541  — 


! 

í 

«Nlo  *trtM  poMivel  responder  mdhof  »o»  que  »e  «•  j 
íjuecem  inlriramefilc  do»  bcncfico»  rrsulUdos  dccorrenle* 
pwa  o de  »uâ  inlervençio  no  mercado,  para  »ó  en-  * 

xercarem  ne»»a  Intervenção,  vaniagen*  para  o produetor 

estrangeiro.  I 

O»  tres  centavos  ganho»  pelo  Bra»ii.  mencionado»  • 
no  documento  acima  lianscriplo.  representam  quatro  dollar»  . 
por  »acca.  No  periodo  até  agora  decorrido  desde  que  o^  I 
governo  iniciou  a sua  ultima  intervenção  no  mercado,  póde  | 
avaliar  se  em  25  milhões  de  sacca»  o caW  vendido  pelo 
Brasil  ao  estrangeiro.  A 4 dollar»  por  sacca.  esse  contin- 
gente  representa,  pol»,  100  milhões  de  doUar».  (equivalente 
a 000  mil  contos  de  réisl 

Para  o»  produetore»  brasileiros,  pera  a Uxa  cambial 
do  paii.  para  as  sua»  linança»  e sua  economia,  nlo  se 
póde  recusar  a essa  quantia  nlo  pequeru  influencia. 

Alem  disso  HU  representa  uma  compensação  ainda  que 
insufficiente  pelo»  prehii/os  da  lavoura  cafecira  que  desde 
a geada  de  lOIS  vem  experimentando  enorme  reducçlo 
em  colheita»  e um  nuiKa  visto  encarecimento  do  cus- 
to de  producçlo  do  café  por  ellas  fornecido. 

Essa  > intervenção  offkial  (a  de  1021)  da  mesma  for- 
ma  que  a»  anteriores  veio  tnuer,  alem  de  outros  beneficio» 
ordem  geral,  e fortoUáminto  da  lavava  cafeeira  no  Bra- 
si  habütando-a  a disputar  com  maior  efficacia.  o contin-  1 
gente  a que  tem  direito  no  consumo  do  mundo.  1 

fVw  outro  lado  verifica-se,  que  em  relaçio  ao  consu-  | 
mo.  repartindo  os  100  milhões  de  doBars  peU  população 
dos  Estados  Unido»  e pelo  da  metade  somente  da  Europa.  | 
nlo  toca  nem  1 1/2  centavo  a cada  habitante  por  met  j 
Vé-se  pois  que  mesmo  dobrada  ou  triplicada  a diffe- 
rença  conquistada,  de  3 centavo»,  nlo  influiria  de  modo.  I 
apreciável,  absolutamente,  no  desenvolvimento  do  consu- _ 
mo.  ■ 
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Neste  momento,  por  motivo  da  grande  baixa  da  taxa 
cambial,  no  Brasil,  o preço  do  café,  em  moeda  nacional  dá 
a illusão  aos  que  de  perto  não  privam  com  essas  ques- 
tões, de  se  estar  vendendo  também  por  alto  pr^o,  em  ouro, 
o café  brasileiro.  A verdade  é inteiramente  outra,  como  o 
demonstra  a estatistica,  obsequiosamente  fornecida  pelo  Dr. 
Léo  de  Affonseca  Director  da  Estatistica  Commercial; 

Preço  médio  do  Café  Disponivel  Rio  typo  7,  em 
New  York,  desde  IQIO,  em  centavos,  por  libra; 


1910  a 1914 11.38 

1915  a 1919  . 10.80 

1920  — 11.87 

1622  — 10.82 


Vê-se  pois  que  no  periodo  de  10  annos,  dos  quaes  4 
antes  da  guerra,  o café  alcançou  preços  médios  que  vari- 
avam entre  10.80  e 11.87. 

Vê-se,  por  outro  lado  que  em  todo  o arno  de  1922, 
em  plena  e activa  intervenção  do  governo  da  União,  o 
preço  medio  alcançado  pelo  café  foi  de  10.12,  bastante  infe- 
rior ao  d’aquelle  longo  periodo.  E’  concludente. 

Vae  se  ver  que  as  coisas  tiveram  ainda  maior  impor- 
tância, diante  dos  outros  elementos  da  mesma  estatistica. 

Com  effeito,  examinando  os  preços  máximos,  no 
mesmo  periodo,  preços  que  são  os  seguintes,  antes  da 
guerra: 

1910  ...  13.37 

1911  . . . . • 16.00 

2912 15.12 

1913 13.87 

e comparando-os  com  o máximo  de  1921  e 1922,  que  são 
os  preços  sustentados  pela  intervenção  official. 

1921 

1922 
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9.37 

11.50 


\rriíic»>M  que  aqudlct  tào  »uperiorrft.  sempre  a estes  em 
mais  de  indo  até  40» 

Fka  patenic.  pois,  irrrcusavelmenie  patente,  que  a in> 
lerven^io  offictaJ  brasileira,  em  1021  e 1022  no  mercado,  sus* 
tentou  preços  inferiores  aos  preços  normaes,  nos  mercados 
consumidores,  alem  de  impedir  bruscas  e grandes  oscilia* 
çAes.  ao  contrario  do  que  acontecia  no  mercado  livre  de 
1010  a 1013,  conforme  se  verifica  no  quadro  esUtistico 
acima  registrado. 

Nos  & mexes  do  corrente  anno,  a mesma  estatistica 
registra  os  seguintes  algarismos 


Couçáo  ««au  11.12 

Couçéo  Milau I1.T2 


indicando  ainda  a mesma  maior  estabilidade  e com  um  ma* 
limo  de  11.36  contra,  no  quatriênio  de  1910  a 1013.  máxi- 
mos de  13,  de  13  e de  10  centagos.  máximos  que.  como  é 
sabido,  sâo  os  que  dâo  o tom  aos  preços  de  retalho  que 
muHo  iustamente  nJo  toleram,  como  no  commercioemgros*  1 
so.  oscillaçAes  da  mesma  amplitude  e discontinuidade;  * 

Noie-se  amda  que  nos  3 mexes  (Janeiro  a Mato)  do 
corrente  anno.  a cotaçAo  média,  citada  de  12.1Z  longe  de 
ser  promovida  ou  mantida  pelo  governo,  tem  sido  por  efle 
impedida  de  subir,  pois,  como  é notorio,  nesse  periodo  o 
governo  tem  vendido  sempre  o café  do  seu  stock.  Sua  in* 
tervençlo  tem  consultado  pois.  nos  últimos  mexes,  as  con- 
veniências dos  consumidores,  assim  como  attendeu  aos  le- 
gítimos interesses  dos  produetores  quando,  em  1921,  di- 
ante da  ruinosa  cotaçAo  de  3J7  centavos,  interveio  no 
mercado  para  sustentar  a maior  oquexa  do  paiz. 

Sendo  de  12  a 14  centavos,  o preço  médio  do  café, 
claro  é que  aquehe  miniroo  de  3J7,  estava  arrumando  os 
produetores  e necessariamente  arruinaria  a industria,  deter* 
minando  escassez  e exageradas  cotações  do  produeto  em 
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breve  futuro.  Portanto,  ainda  ahi,  amparando  e melhorando 
em  justos  termos  o mercado,  o governo  do  Brasil  consul- 
tava também  os  interesses  dos  consumidores. 

Por  fim  uma  ultima  observação.  Os  preços  normaes 
do  café  não  podem  ser  hoje  os  mesmos  que  os  de  1910 
a 1913,  que  vimos,  pela  tabella  e conforme  já  accentuámos, 
attingir  cotações  de  13  a 16  centavos;  devem  e precisam 
ser  mais  altos  porque  o custo  de  producção  do  mesmo 
café  elevou-se  de  50  o/o,  desde  então,  e não’ tem  elementos 
para  baixar  (1). 

Como  pois  censurar-se  a defeza  de  cotações  que  nem 
attingem  ás  anteriores  á guerra  ? 

Os  Estados  Unidos  e a Europa  vendem  ao  Brasil  hoje, 
em  virtude  mesmo  da  guerra,  por  preços  muito  superiores  aos 
de  1914,  as  enxadas,  as  machinas  e accessorios,  a saccaria. 
de  juta,  o carvão  para  os  transportes,  as  locomotivas,  tri- 
lhos e vagões,  o cimento  e tantas  outras  mercadorias  in- 
dispensáveis á producção  do  café ; como  então,  reclamar 
para  este,  preços  inferiores  ainda  aos  da  guerra?  Se  no  es- 
trangeiro tanto  se  cuida  em  defender  a renda  da  terra  e do 
trabalho  nacionaes,  como  não  acceitar  que  no  Brasil  se 
proceda  da  mesma  forma  ? 

E como,  no  estrangeiro  manter  este  paiz,  os  seus 
compromissos  e seu  commercio  de  importação,  se  não  de- 
fender no  mercado  internacional  os  preços  normaes  do 
producto  que,  lhe  fornece  mais  de  metade  de  todo  o ouro 
de  que  precisa  ? 

Que  succederia  aos  Estados  Unidos  e á Inglaterra  se 
amanhã,  em  virtude  de  desequilibrios  supervenientes,  fos- 
sem obrigados  a vender  por  metade  do  preço  actual  o seUi 
carvão  e o seu  ferro? 


(1)  Vide  0 capitulo  referente  ao  assumpto. 
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Pots  era  i»so  que  se  estava  passando  no  Brasil  cm 
1021.  Naquelle  momento  a cotaçio  do  produclo.  que  nor- 
malmenle.  como  vimos,  é de  12  a 14  centavos  havia  cahi> 
do  a 537  de  onde  só  poderia  ser  levantada  pela  interven- 
çlo  ofricial  no  mercado,  de  modo  a neutralisar  a acçAo 
depressiva  exercida  pelos  grandes  bancos  do  Ftúenl  Rf. 
ttryt  restringindo  o credito  habitual  de  que  gosavam  as 
grandes  casas  importadoras  de  café  n‘aquelle  paú  e obri- 
gsndo-as  desse  modo  e á custa  de  enormes  prejuiros,  a 
abandonar  e desorganizar  o mercado,  hoi  a ruinosa  reper- 
cussão desse  procedimento,  sobre  a situação  dos  produc- 
tores  brasileiros,  que  forçou  aquella  interferencia  do  gover- 
no por  elles  muito  fustamente  solicitada.  Desse  modo  de- 
fendia-se a industria  e defendia  se  o paiz. 

Foi  uma  UçAo.  uma  grande  liçAo  que.  naturalmenle  os 
economistas  nâo  deixarto  de  regutrar.  sobre  a universa- 
bdade  das  repercussAes  brotadas  de  actos  anormaes  e 
violentos,  em  matéria  de  credito,  rm  paizes  de  grande  com- 
mercio  intemaoonaL 

Nlo  terá  sido  também  em  parte  (e  somente  em  parte), 
a mesma  cousa  que  determinou  a intervençAo  da  Inglaterra 
na  produeçAo  e commercio  de  borracha  nos  mesmos  mol- 
des adoptados  no  Brasd.  limitando  a extraeçAo  e defenden- 
do o preço  imnimo  do  produclo.  de  modo  a restituir  á 
industria  a razoavel  prosperidade  sem  a qual  nlo  ha  tra- 
balho ou  emprehendimento  que  subsistam  ? 

Que  os  Estados  Unidos  pensem  em  promover  em 
suas  colonias  a produeçAo  do  café  e da  borracha,  compre- 
htnde-se,  como  uma  medida  politico-economica  destinada 
a reduzir  a dependenda  em  que  do  estrangeiro  se  encon- 
tra esse  paiz,  em  relaçAo  a certos  generos  alimenticios  e a 
matéria  pnma  de  que  carecem  algumas  de  suas  industrias; 
mas  que  por  esse  cimínho  acreditem  os  seus  industríaea 
e consumidores  que  obterlo  esses  produetos  por  preços 


nferiores  aos  que  hoje  encontram  no  mercado,  — isso  é 
que  não  tem  fundamento,  e que  se  tentado  fosse,  lhes 
traria  amargas  desiliusões. 

Não  existem  regiões  no  mundo  capazes  díi  produzir 
café  e borracha  como  o Brasil  e as  pocessões  hollandezas 
e britannicas  que  exploram  esses  dois  productos.  Ninguém 
pode  produzir  mais  barato. 

Por  isso,  no  dia  em  que  o grande  paiz  norteamerica- 
no  conseguisse,  de  suas  possessões,  supprir  a si  mesmo 
com  aquelies  [dois  producto,  nesse  dia  teriam  elles  de 
ser  tão  elevados  que  a industria  americana  não  mais  pode- 
ria competir  com  outros  paizes  e teria  de  cessar  a expor- 
tação, a menos  que  não  a fizesse  por  meio  de  dumpings,  mas 
dumpings,  nesse  caso,  intoleráveis  para  o consumidor,  e 
não  como  os  dumpings  de  matéria  prima  barata,  como 
tantos  que  na  União  Americana  existem  e a vem  engran- 
decendo, victoriosamente,  contra  a concurrencia  dos  outro 
paizes. 

Verifica-se  perfeitamente,  pois,  que  não  será  por  cau- 
sa dos  actuaes  preços,  nem  mesmo  por  outros  algo  mais 
altos,  que  os  grandes  paizes  consumidores  pensem  em  en- 
saiar a producção  do  café  como  nós  ensaiamos  a produ- 
cção  do  trigo  e a extracção  do  carvão,  embora  no  mundo 
abundem  esses  dois  productos. 

Commetteriamos  pois  o maior  dos  erros  economicos 
se  impedissem  os  ou  deixássemos  de  promover  e defen- 
der, para  esse  nosso  producto,  preços  razoavelmente  remu- 
neradores. 

Allega-se  no  paiz  e no  estrangeiro  que,  em  vez  de 
intervir,  dever-se-ia  baixar  o custo  de  producção  do  café 
e lhe  promover  o consumo. 

Já  em  outro  logar  demonstrámos  não  ser  possível  produ- 
. zir  mais  barato,  como  não  é possivel  baratear  em  qualquer 
. parte  do  mundo,  pelo  menos  em  curto  periodo,  o custo  de 
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rtrnhiUB  do»  grandes  produetm  induainan  e principalmenle 
jk’ncolaa  que  conM>mefn  o«  povoa. 

Vf-te  mesmo  que  dia  a dia  alguns  delles  lendem  a 
encarecer. 

Como  pois  pretender  desse  modo  amparar  a situa^ 
de  produetos,  que  se  eslAo  vendendo  com  pre^iio,  como 
o café  em  IQ2I  ? 

Sendo  igualmenie  impossível  augmentar  em  curto 
pra/o  o consumo,  pelos  motivos  que  iá  mencionámos,  será 
erro  aconselhar  tal  alvitre  para  a soiu^  de  crises  que,  pelos 
seus  males  e sua  violência,  náo  toleram  protelardes. 

Cumpre,  pois  fkisar  de  lado  essas  divagardes  de  ca* 
racter  puramente  theonco  e contrarias  em  absoluto  á realidade 
dos  factos,  e.  nos  momentos  necessários,  enfrentar  a si* 
tuaráo  pelo  seo  unico  flanco  vulnerável;  isto  é.  tomar  como 
ponto  de  apoio  a lei  da  offerta  e da  procura  e do  mer- 
cado retaar.  temporariamente,  o que  ali  estiver  sendo  com  de- 
masiada insistência  offerecido.  emquanto  se  tomam  medidas 
que  restabeleram  o normal  equilíbrio  entre  as  necessidades 
e as  existenctas.  tal  qual  para  o café  se  fez  na  primeira 
iniervenráo;  ou  emquanto  esse  equfltbrio.  por  sí  mesmo 
lenda  a se  restabelecer,  como  ultimamenle  em  1921—23.  — 

Em  resumo,  verifica-se  do  exposto  que: 

1.»—  A iniervenráo  do  Estado  no  mercado  de  café. 
no  Brazá.  é indispensável  e insubstituível  em  todas  as  cri- 
ses de  superproducçfto.  afim  de  prevenir  prefuizos  que  des- 
organuem  a indusirai  cafeeira.  pela  ruina  dos  produetores, 
e reduzam  a receita  ouro  do  paiz. 

!•—  Essa  mtervenrio  pode  ser  feita  pelo  Brasil  e sò^ 
pelo  Brasil,  porque  elle  produz  cerca  de  trez  quartas  par- 
les de  todo  o café  consumido  no  mundo. 


3.0—  A elevação  dos  preços  baixos  do  café  do  Bra- 
sil até  o seu  preço  normal,  ouro,  de  12  a 14  centavos  a 
ibra,  ou  mesmo  até  16  centavos  nos  mercados  consumi- 
dores, não  estimula  a producção  dos  paizes  estrangeiros,, 
porque  o café  fornecido  por  esses  paizes  é'’^  differente  do 
café  brazileiro,  tem  sua  clientela  especial,  de  gente  abastada 
ou  rica;  tem  um  custo  de  producção,  muito  mais  elevado 
do  que  o café  do  Brasil  e tem  sempre  um  preço  de  venda 
muito  mais  alto.  O café  daquelles  paizes  sóbe  ou  baixa 
de  preço  conforme  abunda  ou  escasseia  no  mercado  em 
relação  á sua  clientela  especial. 

4.0 — A intervenção  official  no  mercado  deve  ser  en- 
carada como  um  acto  excepcional,  um  acto  de  emergen- 
cia  que  cumpre  evitar  quanto  possivel  e que  realmente 
pode  ser  evitado  ou  pelo  menos,  muito  limitado,  á custa 
de  medidas  de  previsão  tomadas  com  sufficiente  antece- 
dência, tendentes  todas  a assegurar,  a manter  o equilibrio- 
entre  a producção  e o consumo,  base  de  situações  nor- 
maes  e fecundqs,  em  todas  as  manifestações  da  actividade 
humana. 

5°—  A propaganda  influe  para  prevenir  as  crises,  mas 
não  as  resolve.  O abaixamento  do  custo  de  producção 
não  é quasi  nunca  possivel ; e se  o fosse,  também  nada 
solveria. 

São  medidas  de  effeitos  lentos,  incapazes  de  qu^al- 
quer  allivio  ás  situações  desequilibradas,  que  exigem  ser 
de  prompto  soccorridas. 

São  entretanto  medidas  que,  nem  por  um  momento, 
devem  ser  descuradas  porque  podem  exercer  larga  influen- 
cia sobre  a sorte  da  industria  cafeeira. 
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Fazendas  de  café— Costumes  (S.  Paulo) 

Pelo  Dr.  Guido  Maistrello 


Nas  fazendas  de  café  do  Estado  de  S.  Paulo,  algumas  situadas, 
nas  visinhanças  das  cidades  ou  villas,  e outras  a léguas  de  distancia 
dos  grandes  centros,  encontra-se  pessoal  de  nacionalidades  diversas 
convivendo  em  geral  em  bôa  harmonia  e reconhecendo,  póde-se  di- 
zer, como  única  autoridade  superior,  o fazendeiro. 

Ha  italianos,  hespanhoes,  portuguezes,  japonezes  e nacionaes, 
havendo  entre  estes  brancos  e de  côr ; e é de  admirar  que  com 
uma  aglomeração  de  gente  de  tão  diversas  raças  e costumes,  as 
questões,  as  brigas  e os  crimes  não  sejam  factos  de  todos  os  dias. 

Por  estar  uma  fazenda  situada  longe  dos  grandes  centros  po- 
voados, não  quer  dizer  que  sinta  em  excesso  a falta  de  braços  para 
os  seus  serviços,  pois  os  colonos  ás  vezes  dão  preferencia  a essas 
fazendas  longinquas  para  obter  condições  mais  vantajosas,  fazer  ma- 
iores plantações  de  cereaes,  tratar  de  criação  em  maior  escala,  au- 
ferindo especialmente  destas  ultimas  ás  vezes,  lucros  maiores  do  que 
os  provenientes  directamente  da  lavoura  cafeeira. 

Qualquer  pequeno  povoado,  uma  venda  situada  n’uma  encruzi- 
lhada de  estradas  publicas,  é sufflciente  para  o colono  procurar  suas 
distrações  e divertimentos  aos  domingos  e dias  santificados. 

O colono  nacional  logo  que  póde,  trata  de  comprar  um.  ca- 
vallo,  dá-lhe  bom  tratamento,  adquire  também  um  bom  arreio,  luzi- 
das esporas,  pesado  chicote  e,  montado  vae  ao  povoado  visinho 
mostrando  o bello  andar  do  seu  animal  e,  parando  á porta  da  venda 
preferida,  dá  sua  prosa,  toma  sua  pinga  e compra  um  pedaço  de 
fumo. 
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o coliMio  caroprv.  r p«rtK»UmwH  o itâlÉâao.  prrferr  com- 
prar  mu  rgu.  9«c  aléai  dc  acrvèr  para  mm*  vtagaw  <m  iTMttitw. 
iU*tic  dr  vrs  CMquado  aa  pòlro.  Vae  Hk  wNMtado  pafa  a ckladr 
am  vdla  aaai  vrllra  arrvto,  «cm  citcol*  acM  caporaa.  coai  o ica 
coTfw  arcado,  bokado  coai  oa  doto  cakaaharaa  u barriga  da  rgaa. 
para  qae  rlla,  hwaaado  o aadar  do  coalaaM  roN*  para  cau  carra- 
gada  dr  aca  doao  r doa  pcaadu*  taccoa  do*  aiaaUaMtiia*  adqal- 
todoa. 

Aa  aMiradiaa  do*  coloao*  al  a*o  ufkrrcaai  ctcvaaivo  toalotoo, 
*Ao  «alrrUato.  prrkHaaaak  haMlarala.  Aa  aatlga*  dc  páa  a 

ptqar  c barro,  cbrlaa  d*  Cbapaaçaa  (Rarbrkoak  calio  acado  aabatl- 
tolda*  cada  *ca  auto  por  caaa*  da  bpdoa^  olkracrade  ctoa*  awlbor 
coolorto : c am  ptloa  colapoa  é aratlda  a falta  «k  vldra^  « lArrp, 
gra^  ao  cImm  kaiprrado  rriaaak.  poto,  aulbarv*  «k  faaiillaa.  aa»- 
raadu  rai  laaaada*  qa*  lóicala  cnaatraéraM  caaaa  araaaa  CfNMtécAca^ 
podcraai  crtai  aoMcroao*  Hlbo*  r Inrar  para  oHraauir  boaa  toauaaa 
dr  diohtoro 

Ao  paiol  r ao  cbiqorlro  é qac  o coloao  drdka  o ««a  raidadu, 
r o ara  irabalbo  aoa  doailago*  « dto*  aaalo*  « o*  coaarrva  para 
gaardar  o qac  Ibc  prfkoco.  kie  4.  o aulbo,  a*  avra  r o*  porco*. 

SAo  ladértoa  caraoa  paia  o laacodclro  «abcr  *1  o coloao  vive 
aaltolrMo  v coatiaurá  a oMirar  u lavrada,  a cuaaervagdo,  a rrpara- 
çio  do  paiol  e do  cbliioelro.  klla  a»  aM«  de  aurço.  época  da  co- 
Ibcita  dr  crraar*. 

A pruatoHdadr  da*  laaolla».  puM  aa  ca*a*dr  coloao*  *io  «|*a*l 
aatdaa.  toctbla  taaibrai  oa  caaaamlo*.  aâu  «ò  cairr  palrklo*.  qat 
*Jo  a*  aMia  cowaaa*.  mm  Umbcm  ratrr  pcaaoaa  dc  aactooalidade* 


gelroa  com  boMca*  dr  còr,  taclo  r*k  qar  Ina  a raplicaçAo  ao  ha- 
bdo  do  aactoui  drlaar  acoipr*  a arathrr  cm  cau  para  iratar  do* 
alaacrr*  doMcatoco*.  qaaado  pelo  coauarto  o ratraagriro  a kva  para 
o Irabatho  pcaado  da  toç^.  AkM  dtoao  o aacioul  kM  o haMIo  de* 
Hcado  d*  chaaur  a mm  coaipaahetra  de  «raaom.  e a vtolaha  de  dtoao. 
qae  para  oau  Alha  de  Irabalbadurc*  de  ruça.  oa  quiilicativo* 
•AM**d*a*-rvprt*rotaM  aM  degraa  aMto  elevado  u r*cala  *oclal. 

Um  dM  aM  apparecea  mb  coloao  italiaao  pedtado  a aiiaha  la> 
krvrâçAo  para  probébér  o caaaaaealo  de  mm»  mm  filha  com  om  prelo. 
Por  cartoaldadr.  Maadri  vir  a Mo^a  4 aiiaha  pmeaça.  dar.  hoalta. 

* ••  k*!»  driCMbaraçada,  mt  dedaroa  qar  o prelo  era  do  *ea 
gotoo  e caaana  com  rOr.  mcmbo  coatra  a «oatade  dr  lodo»  P.  de  la 


cto  casou.  Vim  a saber  depois,  que  o preto  era  um  eximio  tocador 
de  sanfona  e decerto  as  valsas  sentimentaes  concorreram  para  ferir 
fortemente  o coração  da  loirinha,  que  afinal  viu  no  preto,  branco. 

No  interior  das  casas  habitadas  por  estrangeiro^,  são  especial- 
mente os  de  nacionalidade  italiana  que  têm  o maior  cuidado  e ordem* 
Veem-se  os  pratos,  panellas  e talheres  bem  arrumados  e limpos;  suas 
camas  um  tanto  excessivamente  altas,  com  fôfos  colchões  cheios  de 
palha  de  milho,  lençóes  brancos,  colchas  de  côr,  tudo  offerecendo 
confortável  descanço  aos  corpos  què  trabalharam  o dia  inteiro. 

Aconteceu-me  numa  tarde  de  tempestade,  ser  obrigado  a dor- 
mir numa  dessas  camas,  cedida  pelo  casal  como  grande  honra.  Não 
fechei  olho,  pois  a excessiva  altura  me  dava  a impressão  de  um  preci- 
picio,  e como  por  maior  segurança  me  deitei  no  meio,  afundei  o 
corpo  no  colchão  de  palha,  e o calor,  o barulho  da  própria  palha 
que  fazia  ao  mudar  de  posição,  e alguns  restos  de  sabugos  que  por 
lá  havia,  não  me  deixaram  dormir  um  só  minuto. 

Ao  chegar  na  colonia  o visitante  é recebido  por  um  bando  de 
cães,  dos  taes  comedores  de  angú,  que  os  colonos  allegam  conser- 
var para  afugentar  os  taes  bichos  do  matto,  mas  que  outro  serviço 
lhes  prestam  na  roça,  isto  é,  latir  ao  approximar-se  o fiscal.  Cabras 
e cabritos  também  os  ha  em  abundancia,  especialmente  nas  colonias 
onde  vivem  estrangeiros. 

Quando  entra  uma  familia  nova  de  colono  na  fazenda,  de  longe, 
ao  chegar,  bem  se  conhece  si  é nacional  ou  estrangeira.  O nacio-, 
nal  apparece,  carregado,  de  mobília  só  uma  cama  velha,  um  banco 
um  pilão,  um  caixâosinho  e o inseparável  violão.  O estrangeiro 
vem  trazendo  tudo  quanto  póde  da  sua  antiga  moradia ; são  camas, 
mezas,  bancos,  caixões  e até  taboas ; trazem  também  a cabra  que 
vem  teimosa,  puxada  pela  corda. 

Os  contractos  entre  patrões  e colonos,  apesar  do  anno 
agricola  começar  geralmente  no  mez  de  Outubro,  são  estipulados 
verbalmente  com  alguns  mezes  de  antecedencia.  No  mez  de  Maio 
já  começa  o trabalho  de  procura  e seducção  ; os  chefes  de  familia 
aproveitam  os  dias  santos  para,  allegando  qualquer  pretexto  irem<! 
procurar  os  amigos,  os  intermediários  e as  fazendas,  para  onde  pre- 
tendem se  transferir.  Ouvem  as  franquias,  as  condições,  expostas 
sempre  com  doces  palavras,  as  promessas  tanto  melhores  quanto 
maior  é a necessidade  do  fazendeiro.  Na  época  de  procura  de  co- 
lonos, as  relações  de  amisade,  o parentesco  ás  vezes  não  são  levados  • 
em  conta  e cada  um  procura  arranjar  braços  para  sua  lavoura 
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tf*  onde  virr*«.  E*  »«âl  * «Ao  tíf  tf a»len«tfo^  pir*  U 
vo«ra  aova.  o coloso  nad*  !•*«  coai  *«Mt  MlttpUs  «adaaçat,  * 
•Ao  «Ao  pooctM  oa  com  tf*  taÊUt  ao  «mm  a*!*!*!*  para  o pHai- 
iHro  l•car  * catrrfaotfo  comifo  Mal*  tf**co«i*«l**  c com 

ÍMlof  p*r|«lto  para  o taaontfatro 

A*  faa*Mla*  qa*  léMcal*«a**  movm  Oo  a*  Mal*  pruairatfaa^ 
pdu*  coloMM.  laalo  ralrafriroa  coa»  aadoMca.  • lato  «aplica-**, 
pol*.  COM  a tra«l«  piartaçio  tf*  c*f*a**.  aa»  lavoara*  «oraa.  tf*lla« 
nrcM  oa  cotoao*  tocro*  aula  rl**atfa*  tfo  qa*  IW*  tfA  o IraUMcalo 
tfo*  cafrta**. 

Para  oa  |apoa*«*«  «Ao  a*  torraa  pfoprtaa  para  arrot  qa*  o* 
•«tfa«*M.  * Uto*  M*r«<*M  ^*H*fc«la;  para  oa  earopMM  o mIIAo  c 
o M|Ao  plaatatfo*  *m  totfa*  á*  llafca*  tfo*  catoaa**  O*  aactoaaca  «* 
•ali*la«*M  COM  aau  p*qa*aa  roqa  aa  b*ira  tf*  «m  corrego.  Em 
■*ral  para  oatf*  •*  pòtf*  pUaUr  baataalr  Milfco  « qa*  o cokMo  •* 
tfing*  í ifi  ataaraiara**  **»  qa*  o !*f*atf*lf«»  laç*  Malla»  tf**p*»a* 
para  oM*!-»  oa  aa*  tf*  aalacia  para  coaaarraKo 

Totfoa  oa  coatractoa  tfo*  coloaoa  «Ao  aaatgaMto*  ao  M*a  tf* 
«ctoMtfco  * o*  taacotfdfa*  pagaM  tf*  IMOD  a lOOpOA  por  mII  ca- 
tonraa.  tf*  tfuo  aitf  no  rtfto  po*  catfa  M>  litro*  tf*  calé  colkitfo.  po*to 
mm  carrcatfor**  tfa  laiaatfa.  * tf  tf*  WUOa  itf900  a tfUrta  ««m  coMitfa 
qa*  o*  cotoao*  p<r<*0*M  p*lo*  iralMibo*  ralraordlaarlo*. 

Mo*  coMractoa.  a pUMaçAo  tf*  Milho  * l*IJAo*alr*  a*  raa*  tf* 
cal*  * **Mpr*  o poato  tfa  tfMcacatfo.  * *apllca-ac  per1*ltoM*al*  o 
latcroaa*  qa*  I*m  o cotoao  tf*  apro**llar  o torrrao  qM  I*m  obrt- 
gacAo  tf*  carpir,  para  pUaUr  i*o  Milho.  •**  l*l|Ao.  pol»  o traua»ato 
Ihr  Aca  tf*  gra^a. 

CoMpr*h*atf*-**  Uato*M  a rdataada  tfo  lax*atf*lro  *m  lax*r 
*«*a  coacraaAo.  por  «cr  lortcMcal*  prctatfktal.  pola  *1  ha  aMa  plaa* 
tacto  qa*  pr*|atflqa*  *M>iM«M«at*  oa  catota*»  « a tfo  Milho  ao  a»lo 
tfcllc*.  * aoto-**  tf*  loi««  o aapccto  b*M  tflficrcal*  tfo*  calcra**  qa* 
l*varaM  oa  aAo  IrvaroM  Milho,  arado  e*no  qa*  oa  Ulhtfca  tf*  cato 
qa*  por  l*ha  tf*  cohtooa  o lawatfalro  I***  tf*  tratar  por  tarMaa.  «Ao 
•caiprr  Mai*  ««coro*.  Mal*  vKo*aa,  tfcvitfo  a a«**acla  tfo  Milho. 

Qaa»i  acMprc.  ao  taal.  o arraa)o  *atr*  o palrAo  c o cotoao. 
•a  qarkAo  tfa  plaataçlo  tf*  cerra**,  acaba  aa  cnoccaaAo  ao  cotoao 
par*  pntf*r  plaatar  raas  altoraatfaa 

O qa*  o lâ**atf*lro  tf***  la**r  4 aprmcttar  »aa*  torra»  bal- 
ia», qa*  aAo  ha  U**atfa  qa*  aAo  toaha,  pr*paral-a*  para  oa  ar^lo* 
potfcr  calthral-a»  latrr  a plaataçAo  tf*  Milho  tfc  Motfo  qa*  a*  carpl- 
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deiras  possam  passar  entre  as  ruas  e obter  assim  uma  colheita  mui- 
to economica  para  offerecer  aos  colonos, 

Nos  contractos  annuaes  as  clausulas  determinariam  a entrega 
do  milho  ao  colono  ou  gratuitamente  ou  por  um  preçõ^^muito  reduzido 
que  correspondesse  ás  despezas  feitas  pelo  fazendeiro  com  a planta- 
ção. 

Devemos  notar  que  presentemente,  por  falta  de  bôas  colheitas, 
os  colonos  lutam  com  difficuldades  para  tirar  no  fim  do  anno  um 
saldo  que  remunere  seu  trabalho.  Formam-se  por  isso  exigências 
constantes  e o fazendeiro  não  tem  outro  remedio  sinão  ceder  e 
facilitar  a plantação  de  cereaes. 

Com  a volta  dos  cafezaes  ao  estado  antigo,  quando  se  norma- 
lisarem  as  colheitas,  os  colonos  poderão  tirar  'maiores  lucros,  pois, 
uma  regular  safra  de  café  dá  para  cada  um  dos  membros  da  fami- 
iia,  incluindo  os  menores,  uma  diaria  de  4$000  e até  mais  mil  réis 
pelo  serviço  de  apanhação  de  café. 

Com  safras  abundantes  é de  notar  que  o tempo  dedicado  á 
colheita,  de  pouco  augmenta,  porque  o colono  tendo  bom  lucro  vae 
mais  cedo  para  o trabalho,  aproveita  bem  todo  o tempo,  leva  para  a 
roça  seus  filhos,  e até  os  menores,  quando  pelo  contrario  em  haven- 
do pouco  café  nas  arvores,  vae  elle  para  a colheita  com  uma  certa 
má  vontade,  para  não  dizer  preguiça  e assim  o serviço  que  não 
rende  para  o colono,  não  rende  também  para  o proprietário. 

Nos  annos  de  colheitas  abundantes  as  casas  dos  colonos  são 
fechadas  e o pessoal  sem  distincção  de  nacionalidade  segue  todo 
satisfeito  para  o serviço  esforçando-se  cada  um  para  fazer  a colheita 
o mais  depressa  possivel,  aproveitando  o café  antes  de  cahir,  e li- 
vrando as  arvores  antes  da  florada.  Não  ha  duvida  que  de  todos  os 
colhedores  de  café  o japonez  é o melhor,  não  só  porque  trabalha 
mais  depressa  como  também  porque  tem  o cuidado  de  não  maltra- 
tar as  arvores,  cousa  que  sem  uma  rigorosa  fiscalização  os  demais 
colonos  fazem,  constantemente,  prejudicando  desta  forma  a safra 
seguinte. 

E’  um  interessante  espectáculo  assistir  e acompanhar  uma  co- 
lheita de  café,  vêr  as  familias  inteiras  sahirem  de  suas  casas  carre- 
gando os  pannos  nos  hombros,  as  peneiras,  os  rôdos,  os  garrafões 
de  agua,  seus  cães  atraz,  e as  moças  a cantar,  os  velhos  a fumar 
seus  cachimbos,  e ao  escurecer,  todos  mascarados  pelo  pó,  irreco- 
nhecíveis, voltarem  para  suas  casas  alegres  e satisfeitos. 
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«o*  iBcrot  q«c  o*  coIom*  pedra  oòier  óm  •cm»  ira- 
halhee  agricoU»  bm  ceetorrr  p«ra  aacaratel-o»  eau  bAa  eo- 
IbcMb. 

O coloeo  tãpomrt.  ccoeaaúco  cm  tudo.  al#  noa  auvH»  dc  ana 
* ® d»*  drprraM  otearger  arraatar  na  prmtloi  drpok 
abandona  aa  taimdaa  r ataociandc^ac  aoa  pntricloai.  arrmda  on  coa- 
pra  tem  mpecialamir  para  a cnltnra  do  snog,  araao  ra  Ingarra 
onde  rr4na  o iapalndlaan 

O colono  mropm.  ra  grral.  taabra  cooargnr  |nnlar  rconn* 
•••  d**  fnâfda  d«  prrirrrocia  ra  cata  on  raptvga  a ^nroa. 
loIrUaamIr.  por^a.  nio  aio  lodoa;  on  vkladoa  abnndaa  r cnoao* 
ara  am  Incroa  ra  conalaalra  brbrdriraa 

O colono  nacional  ra  rrgra  ara  aabiçio.  ponco  pmaaado  ra 
ariborar  aoa  •hmmçâo  rneontm^  noaa  araprr  no  la  do  aaa>  dr- 
wndo  aoa  arM  palrAra,  r « dr  laattaar.  porqor.  iraMmlr  ao  ira* 
balbd  r bra  pradeo.  podrria  acHor  qor  qnalqnrr  tatro  arran|af 
ra  poocoa  aanoa  cconoalaa  aolbcimlra  para  comprar  irtraa  r virrr 
lodrprndmtr  Na  raccpcAra  aoa  alo  nnarroaaa  t na  ainba  longa 
carreira  dr  Uvrador  Imbn  mcooirado  poocaa  toailtaa  braailrira*  qar. 
drpoa  dr  ilgnaa  annon  dr  proêcai  trabalbo.  alo  irndu  ricioa  r Irado 


Para  naa  laailia  dr  colonoa  ratTaagrira.’coapu«aa  dr  10  pra- 
•ona  dan  qaara.  aria  aptaa  para  o IrabaOM  r aaia  naa  anibrr  qnr 
•r  oempa  da  cana.  r irra  amorra.  o qor  rala  faallia  gaaU  por 
anao.  approitaadaamir  para  a aaa  aaaolmclo  d dr  Rv  ^lUgOOOi 
inclaiado  rrardio.  ardkn.  rH,  nlo  Irraado  ra  conta  a prqnma 
* aigna  ailbo  r artor  plantadoa  noa  cairrara.  coao  a|nturio 
a ana  aannimçlo. 

O qnr  rata  laailia  ganha  daranir  o anno  é o argniniri 
Prio  iralo  dr  16. COO  pca  dr  caM  . . . 7;40n|UO0 


Coibrita.  acinalamir taOlOLd 

Calraordinartoa nO$U0U 

Total  14HOIOOO 


Drdnaindo  doa  LMMOO  a draprra  para  a aaa  auanlnKlo 
dnrantr  o anno  qor  loi  dr  2^150g0a0  a baUla  rrcrbrrâ  no  la  do 

anno  na  aaldodr  Ra  1:1101000  fmeto  dr  «aaa  rcoooaiaa  • 

laailèa  dr  colonoa  coa  na  noarro  amor  dc  pm* 
•ona.  talo  é.  daa«  aptaa  para  o trabalbo.  naa  anlbrr  occnpmd<v«r 
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da  casa,  e dois  menores,  gasta  approximadamente  durante  o anno 
para  a sua  manutenção  Rs.  1:130$000  tendo  também  como  auxilio 
cereaes  plantados  nos  cafezaes. 

A. 

Esta  familia  durante  o anno  ganhará  : 


Pelo  trato  de  7.000  pés  de  café  ....  1;050$000 

Colheita,  actualmente 240|000 

Extraordinários 460|000 

Total 1 :750|000 


Deduzindo  da  renda  de  1:750|000  a sua  despeza  annual  de 
I;13C$000,  terá  esta  familia  economisado  durante  o anno  6201000. 

Uma  outra  pequena  familia,  composta  de  marido  e mulher  e 
dois  filhos  menores,  gasta  para  a sua  manutenção  durante  o anno 
cerca  de  780$000  e ganha: 


Pelo  tratamento  de  3.000  pés  de  café  . . . 450|000 

Colheita,  actualmente 70|000 

Extraordinários 120$000 

Total 6401000 


Uma  familia  nessas  condições,  no  tempo  actual,  difficilmente 
tira  dos  seus  trabalhos  a importância  para  se  sustentar  e em  geral 
acaba  o seu  anno  sempre  devendo  ao  proprietário  da  fazenda  (1). 

E’  de  notar  que  no  interregno  de  duas  colheitas  de  café,  é de 
toda  conveniência  para  o fazendeiro,  procurar  empregar  os  colonos 
em  trabalhos  extraordinários,  facilitando  assim  melhor  remuneração 
0 que  não  é de  costume. 

Uma  fazenda  de  duzentos  e cincoenta  mil  pés  de  café,  hoje, 
tem  necessidade,  para  o seu  tratamento,  de  umas  40  famílias  de  colonos 
e mais  uns  25  camaradas,  pois  não  ha  fazendeiro  que  não  ajuste  pes- 
soal avulso,  não  sómente  para*  tratar  de  alguns  cafezaes  como  tam- 
bém para  concertar  estradas,  tratar  de  animaes,  pódas  etc. 


(1)  Hoje  está  muito  augmentado  o ganho  do  colono.  (Maio  1923). 
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o c— Hie  dr  HM  Uiradâ  arvlM  coadKiAc*  ttti  o •ccvlst*: 

• i“  I ’ 

Carpa  ao*  c«frun • 4MBO|OOP 

ColMta (tiOOlOuO 

Pcaaoal  d*  Itrrairo  « ba— lick»  . . . 7O0Q|UDU 

l*òda.dnbfo«a<áoalc. 230010)0 

Caaprtro*  t carroerlroa 43001000  I 

CoMcnraçáo  de  beaifritorlaa,  rn^adaa  dr  | 

paakn  c«c. 123001000  ) 

Adaiaialraçáu lotoxauuu  f 

SrtTtyoa  ratraordtaartoa  .....  frUUUfOOO  r 

^Ta«al MfriAOlOao  ^ 


SrrA  caldo  dr  00  «Mrtoa  da  rdia,  actaalairalc.  o anlalo  da  mom 
faaaada  da  290  adi  p4a  da  laMo  coai  a aaaiau  acoaoaila  c aaai 
coalar  a aaMflUaçOo  a oa  faroa  da  capital  ra^irafado.  Corraapoadt 
a daipata  a 100  rMa  por  rada  pé  da  caM.  a coso  a«la  iarrada  prodai. 
acata  época  awapctaaal.  «daMala  7000  arrobaa  da  caM  laraaMa  qaa  o 
pfa<Co  da  caalo  da  caié  por  arrohadka  para  o proprtaUrto  cai  léOOOO.  > 
aOocoaiaado  oa  >^poa^oa.  fralaa  a coaialaaOca  * 

O roalo  da  prodoccOo.  Iri  iMlaaado.  á proporçOo  qaa  a aiédáa  ^ 

daa  coMwitaa  Mc  loOfdn  a adMi  paa  para  om  lataada  qaa  prodac  ^ 

dacoaou  arrobaa  por  adi  pda  o «ao  coalo  da  prodaoçiu  aari  da  ^ 
121000  a arroba 

Para  oom  colbaila  da  lalrota  arrobaa  por  aOl  pd»  o raato  da 
prodacçdo  aari  da  IQfOQO  a arroba,  café  poeto  aa  aiacbiaa 

Ha  taaradat  qar  auto  pralodicada»  palaa  gaadaa,  cooi  taoa 
caircaca  daslraldotw  aAo  obetraraa  alé  bo|a  aua  prndocyio  wparlor 
a 20  arroba»  por  adi  péa.  cnaatdcraadu  a awa  «ar.  qaa  aa  aoaaaa 
colbaHai  actuluratr  da  pooco  paaaario  a atodit  da  10  arrobas  por 
aMl  pés. 

A raactobo  da  coolractaa  agrkolaa,  laiu  por  aceordo  roei- 
proco  aatre  palrOas  a coloooic  raraauala  aa  di  oa»  tasaodaa.  r qaaado 
•a  dá  é adowola  ao  caao  dr  protoaga^  docoça  a probabilidades  de 
graadr  dtrida  qaa  aua  taaiilia  de  colooo»  poasa  laiar.  Neaaa  rca- 
ctoio  de  coolraclo  o proprtaUrto  da  laaeoda  é acaipre  qaaai  sae  par- 
daado.  a aAo  ado  poocoa  oa  caaos  aai  qaa  o Uaeadcéro  se  ré  obrt* 
cado.  para  afasUr  oaia  laallla  da  colorw  a alada  aaslilat-a  aa  saa 
•odaa^  A resctoâo  do  coatracto  aialus  ma»  o colooo  a resolve 
por  al.  a a pOa  eai  asscoçAo  da  oai  amdo  aioHo  slasplcs;  coai  a taga. 
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A lei  que  protege  o credito  do  fazendeiro  prejudicado  com  o&. 
taes  fugitivos  é bôa,  é justa,  mas  não  é sempre  facil  descobrir-se  a 
nova  morada  dos  colonos  devedores,  e conseguir  o apoio  do  novo 
patrão  para  fazel-os  pagar  o que  devem  ou  a regressar  ao  primitivo 
lugar.  A falta  de  punição  destes  factos,  faz  com  que  se  multipliquem 
os  casos  de  fuga  hoje  mais  frequentes  do  que  no  tempo  passado,  e 
obriga  os  fazendeiros  a manter  uma  continua  e severa  vigilância. 

Quando  apparece  uma  epidemia  numa  colonia,  como  o impalu- 
dismo, febre  paratyphica,  grippe,  e outras  que  ultimamente  nos  tem 
visitado,  o fazendeiro  vê-se  em  sérios  embaraços  pois,  além  de  ter 
os  seus  trabalhadores  impossibilitados  por  longo  tempo  de  se  dedi- 
carem ao  trabalho  tem  de  soccorrel-os  com  medico,  remedios  e ma- 
nutenção. Ao  fim  do  anno  o debito  augmenta,  ás  vezes  é avultado,, 
e se  o fazendeiro  não  lhe  facilita  os  ganhos  com  alguns  serviços  ex- 
traordinários, numa  época  como  esta,  os  colonos  difficilmente  pode- 
rão pagar  o que  devem;  no  fim  haverá  queixas,  discussões  que  dão 
origem  ao  aviso  de  sahida  que  o fazendeiro  recebe  quasi  sempre 
como  recompensa. 

As  greves  nas  fazendas  difficilmente  se  dão.  Ha  ás  vezes  ame- 
aças porém  quasi  sempre  originadas  pelas  faltas  de  pagamentos.  Por 
questões  de  serviços  difficilmente  ha  greve,  pois  todas  as  fazendas 
quasi  que  adoptaram  os  mesmos  hábitos,  a mesma  disciplina  e esti- 
pulam os  mesmos  contractos,  e se  ha  algumas  desavenças  com  a 
administração  da  fazenda,  os  colonos  preferem  sahir  no  fim  do  anno. 

Ha  certas  imposições  que  os  colonos  fazem  escolhendo  para 
isso  as  proximidades  do  fim  do  anno,  justamente  no  tempo  em  que  o 
fazendeiro  se  vê  obrigado  mais  facilmente  a ceder.  Estas  imposi- 
ções conrdstem  em  pedir  augmento  de  pasto,  fechamento  de  area 
para  criações,  allegando  os  prejuizos  que  lhes  dão  os  animaes  nas 
suas  roças,  e ha  tambein  pedidos  para  augmento  da  casa,  mudança 
de  colonia,  ter  vaccas,  e outras  cousas  que  o colono  bem  sabe 
quanto  valem. 

Um  dia  numa  das  nossas  colonias  sublevou-se  todo  o pessoal 
homens  e mulheres  vieram  conversar  comigo  dizendo  que  um  chefe 
duma  familia  que  vivia  entre  elles  era  um  perigoso  feiticeiro.  Cada  um 
gritava  mais  do  que  o outro  e queriam  todos  sahir.  Diziam  os  ho- 
mens que  depois  da  vinda  de  tal  feiticeiro,  na  colonia  havia  doença 
de  toda  a especie  e que  elles  andavam  sempre  de  pernas  molles. 
Diziam  as  mulheres,  que  na  colonia  não  se  podia  criar  mais  porcos 
nem  gallinhas,  pois  o feiticeiro  com  a sua  influencia  dava  cabo  de 
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IM  • —of.  Mj»  traad*  M a alafca  «irpvrta.  «}iiaatfo  ao  dia 
golair  aaa  CB»a»iilr>  rtKarrcfada  pala  coloola  loMra  valo  nova- 
a»oJa  falarnoa  a dadaraf.  coai  toda  a raaanra.  qar  a tolaçio  «laa 
aa  dara  ao  caao.  talo  é.  dáapaoM  do  tamcaiio.  aâo  ara  aproptiad^ 
po»  aaaaa  caao,  o fcoa»»  laagado  radoòraria  aoa  laflaaada  aula* 
•ca  cooira  rdaa  a aolAo  adaaa  porcoa  o («lUaÉa».  Cai  mohrl  o 
caao  da  aodo  lodo  ortftaal.  daodo  ao  Mttcalro  algaai  dlabairo  coai 
a coadHâo  daMr  proprto  padlr  «aaa  coalaa  r a coloaéa  kcoa 
caiada,  pota  o Irtttcoéro  aahiodo  por  aaa  rapoolaaaa  rtartadr  iodo 
a parifo  aorta  ataaUdt» 

A craaca  da  a Jo  ha|a  lailloatfo  é oai  lacto  qaa  aa  da  rai  lo- 
daa  aa  laaradaa.  a áa  rraaa.  aa  pobrao  aalliaa  cooatdrradaa  i>nuaa 


da  coloaoa  coa  cootracloa  aaaaa  w»  au»  loIaltaMola  aaai  arapra  tSo 
aalciralra  a qaaat  lodoa  oa  taaaodaifoa  Ma  da  raa<»rrrr  ao  praaoM 


C aacoaadn  dtaar  qoa  rapfagaado  aa  lara  taaaadaa  oa 
cipaw  oa  coIlMtlaa  o caaicto  da  laaaada  aojaaou  dc  aaido  boa- 
Uaia  aaoaèaal 

A adadataCraçAo  da  aaa  taiaoda  é qaaat  aaapra  ratrcfaa  por 


aioalla  carfo  laa  do  rnaaqada  aaa  prallai  aaa  lamaraa  roa»  cala 


oa  ••caaa  oa 


Naa  laarodaa  o traliifcador  aaa  para  o aaratço  ao  clarear  da 
aaaU  e aoMa  para  a caaa  ao  pòr  do  ool.  tac  oa  cado  daacaaça 
doraaia  o dia  a aaaipre  aprooatU  ao  adaloM  dat  boraa  dr  trabiMa. 
Ao  tablado  ada  datta  o tarriço  o«  pooco  aaáa  cado  para  tratar  da 


mtm  a aialbarat  palaatraai.  caotaai.  rrtaai  a oa  aiaçoa  procaraa  aa 
approaiatar  dat  attlohaa  para  trocar  coarartat  o oMaret,  approval* 
iBodo  aqoaflat  dota  diat  aproprladoa  para  atoa  tai 


Uma  fazejida  estando  completamente  colonisada,  especial- 
mente com  colonos  estrangeiros  não  tem  necessidade  de  muito  pes- 
“ soai  avulso,  bastando  somente  alguns  carroceiros,  campeiro,  foguista 

e machinista.  Quando  o fazendeiro  consegue  ter  a sua  proprie- 
dade nestas  condições,  póde  se  considerar  feliz,  porqtje  alcançou  o 
ideal  em  facto  de  administração. 

Temos  as  grandes  fazendas  com  milhões  de  cafeeiros,  cuja 
administração  torna-se  mais  complexa  havendo  necessidade  de  um 
pessoal  superior  mais  numeroso,  relativamente  mais  caro.  As  Es- 
tradas de  Ferro  quasi  sempre  para  essas  fazendas  são  indispensá- 
veis, e é um  engano  pensar  que  ellas  tenham  o seu  custo  de  produ- 
cção  mais  baixo,  o seu  pessoal  mais  constante,  pois,  pelo  contrario 
é um  continuo  vai  e vem  de  gente,  e as  construcções,  as  bemfei- 
torias,  as  officinas,  os  depositos.,  etc.,  tudo  concorre  para  augmentar 
o custeio  que  tem  chegado  até  $450  réis  por  pé  de  café. 

: O que  é uma  admistração  de  fazenda? 

Hoje  podemos  dizer  que  é a sciencia  de  saber  agradar  colo- 
nos. Conhecer  a escripturação  mercantil,  para  ter  na  fazenda  uma 
escripta  perfeita,  conhecer  a agricultura  em  geral,  e particularmente  a 
lavoura  cafeeira,  saber  como  se  combate  as  pragas,  e como  se  poda 
' o cafezal,  como  se  fazem  adubos  e se  adubam  as  plantas,  como  se 

faz  uma  bôa  colheita  num  tempo  mais  curto  possivel,  como  se  lava, 
como  se  despolpa,  como  se  sêcca  o café  nos  terreiros  e se  o beneficia 
nas  machinas,  tudo  isso  representa  um  longo  tirocínio  na  pratica  de 
1 um  indivíduo,  mas  não  é ainda  bastante,  pois  precisa  para  ser  um 

’j  bom  administrador  de  fazenda  saber  mais  do  que  tudo  nesta  época, 

arranjar  colonos,  empregando  toda  a sorte  de  estratagemas  para 
; conseguir  este  fim. 

' Os  colonos  em  geral  respeitam  os  contractos  estipulados,  mas, 

espertos,  intelligentes  e experimentados  na  vida  agrícola,  não  per- 
dem as  occasiões  para  arrancar  do  proprietário  novas  vantagens  e 

I novos  favores,  que  o intelligente  administrador  se  vê  na  necessi- 

II  dade  de  conceder  no  limite  possivel  para  agradal-os.  Por  exemplo, 

I todos  os  serviços  extraordinários  devem  se  dar  de  preferencia  aos 

colonos  para  fazer  com  que  tenham  maior  saldo  e desta  forma  tor- 
nal-os  de  maus  trabalhadores,  bons  colonos. 

Uma  familia  de  colonos  antes  de  se  contractar  para  os  servi- 
ços de  uma  fazenda  tem  todo  cuidado  de  tomar  suas  informações, 
não  só  com  os  conhecidos  como  também  com  os  negociantes  visi_ 
nhos  e vae  para  a sua  nova  residência  perfeitamente  conhecedor  dos 
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habtiM^  rrf  >■■«■*0.  íorma  át  p«caaralo  t é crrt»  ^ cw  abvMM» 
«Mi  iTilo*.  totta  tfe  cMipHMMio  òm  coMraciM  pot  partt  4e  U- 
irudHfv  aAo  laciM  9M  m lormui  psbMciw  •.  cE«crfi4c«  cada  «« 


rUMt-i  awaa  tpocê  tm  qaa  a lavrador  coa  o pevaoal  deve 
Irr  Ioda  piclrocu  v qaaado  lôr  prvclM.  òoataar  « wm  avrvu*. 

Oa  colooer  nraa  da  Irrra  qw  o tMVodrtro  llaodá.  oaa  bòa 
parir  doa  tracroa  da  ahaMiHaçAo  da  pHaafra  accaardada  caoM  aa- 
|aa:  aUto.  latiio.  arroa.  baUtta.  ImrtaMcat.  a«c.  todo,  poréa.  aa  qaaO' 
ndade  baltada.  poto  o proprtrtarto  a«o  poda  cooMotlr  qae  oa  culooea 


O lc4*o.  o arrot.  a caraa  da  porco,  oa  traagoa.  aio  oa  prtaci- 
para  gvarroadr  altaaata(*o  doa  Culoaoa.  % aio  aactoaara  obarrva. 
aoa  arr  a aaa  coaada  lovartawtaaato  para  lodoa  oa  dâaa  do  aaao. 
Mia  da  arroa.  Mfáo.  tonaba  a carw  da  porco,  alfiiaaa  veira  aabMl- 
toidoa  por  caraa  adcca  ao  bacaliao.  aaodo.  porCo^  caíra  bHImm.  prloa 
prcqoa  qar  actaalairalr  caataai.  qaaal  coaaMaradoa  com  arbgoa  ài 
toao. 

Brbrai  oa  coloaoa  a aaa  cai*,  oa  ralraacalroa.  ralai,  oa  aacla- 
aaam.  tortoor,  qaa  a toatoto  qaalro  a ctoco  vasca  por  dia. 

Oa  coloaoa  ralraatciroa  aataittoaai  ao  M^  ao  arros  «aitaa 
vraaaa  OMCwrdo;  ado  toator*  cooaoaodorca  da  caraa  dr  porco  a cooh 
praa  aaayrr  aoa  aaMiad<a  00  aoa  doaiafao  alcaaa  caraa  da  vacea. 
Co»opw%orlrvadodPtrtgo^oacolBaoararopaaa  rvdulraa  o cooaaato 
da  lartoba.  rcoaoMvaado  asana.  r»bora  coatrartadaa.  o aao  do  péa. 
Hota  ado  ado  lodaa  aa  MatlUa  dr  coloaoa  qor  osjua  coom  aliarala 
a pio  a aqaalM  qaa  a teirai  ado  oa  aara  ahaatodoa.  aa  gnaám  ta- 
■altaa,  a acaipir  oldadoa  coai  Mwta  paloa  ootroa. 


Datsaado  aaa  pama  dr  orlgaai.  todo  calraacdro  a las  coai  a 
paaaaawalo  dr  ta  aataalar  par  Iroipo  Mattado  a co«  a Aa  da.  aca- 
aalaado  lortaaa.  fcgrraaar  aa  aala  brava  Irapo  poaatval.  Praaaa  da 
aalaotoo  aa  praadglo  qaa  podrrdo  adqoinr  ao  rafraaaar  á pairla 


mraafvira* 


pal»  a pccoAo  ado  «atas  Uo  dapravaa  coato 


a las  davapparacer  oai  taaia  a aoUalcia  da  irrra 
o a dracio  dr  acamtor  aMor  fottaaa.  las  coto  qar 
•a  coleaoa  aMrsacalroa  raaolvcado  aqal  prftoaanar  por  «ai 


de  tempo,  empreguem  suas  economias  comprando  sitio  ou  dedicando- 
se  ao  commercio. 

Se  são  felizes  na  escolha  das  terras,  quer  dizer  se  a terras  com- 
pradas íôrem  bôas,  conseguirão  sem  duvida  melhorar^de  sorte  e viver 
na  abastança,  mas  se,  como  muitas  vezes  acontece,  ou  por  falta  de 
conhecimento,  ou  enganados  applicam  os  colonos  as  suas  economias 
em  terras  ordinárias,  em  logar  de  melhorar,  quasi  sempre  peioram 
sua  situação  financeira  e quasi  nenhum  resultado  conseguirão  tirar,  a 
não  ser  que  as  mesmas  terras  pouco  productivas,  situadas  nas  pro- 
ximidades dos  grandes  centros  povoados,  possam  ser  utilisadas 
para  criação  de  animaes,  aves,  hortaliças  de  facil  e prompta  venda. 

Certas  zonas,  hoje  prosperas,  e certas  cidades  que  surgiram 
em  curto  espaço  de  tempo,  o devem  a essas  numerosas  familias  es- 
trangeiras que,  conseguindo  fazer  o seu  pecúlio  nas  fazendas,  plan- 
tando cafezaes,  cannaviaes,  cereaes,  fructas,  em  terras  próprias,  tor- 
nando-se desta  forma  proprietários,  ao  sólo  nacional  se  ligaram  creando 
as  gerações  futuras. 

Um  dos  meios  preferidos  pelos  colonos  para  melhorar  sua 
situação  é também  o pequeno  commercio.  Quasi  que  não  ha  venda 
em  qualquer  encruzilhada  de  estradas,  que  não  pertença  a uma  antiga 
familia  de  colono,  italiana,  portugueza  ou  hespanhola.  Surgem  bair- 
ros, villas  e até  cidades,  qua  si  que  totalmente  habitadas  por  essas 
antigas  familias  de  colonos,  que  tirando  suas  primeiras  economias  da 
lavoura  foram,  enriquecer  com  o commercio. 

De  toda  classe  de  estrangeiros,  é o commerciante  quem  mais 
relações  mantem  com  a sua  patria  de  origem,  e que  conserva  maior 
desejo  de  regressar  o que  quasi  sempre  se  reduz  a passeies  tem- 
porários. 

Os  colonos  muitas  vezes,  seduzidos  pela  offerta  de  juros  ele. 
vados,  emprestam  suas  economias  a certos  negociantes  das  villas  vi- 
sinhas,  mal  sabendo  qual  o risco  que  correm . Muitos  sahem  preju- 
dicados, pois  nas  liquidações  ou  fallencias  perdem  os  haveres  que 
emprestaram,  não  tendo  comprehendido  que  o negociante  que  pede 
dinheiro  emprestado  a colonos  e a juros  elevados,  está  em  vespera 
de  fallencia.  Ha  outros  que  desconfiados,  preferem  guardar  suas  eco- 
nomias em  casa,  escolhem  para  escondel-as  um  buraco,  na  paredes  ou 
uma  cóva  no  chão,  e não  deixam  de  vez  em  quando  de  levar  susto  com 
o recolhimento  das  notas.  Quando  havia  ouro  em  abundancia,  e não  ao 
preço  elevado  de  hoje,  muitos  colonos  compravam  libras  e as  escon- 
diam em  suas  casas  ou  em  outros  lugares;  e eu  me  lembro  de  um 
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iridM  ttohaao  q/m  pammtánt  ér  cr«lnu  4r  Ub(M  mIkmi  qmt  o 
I <tp0  matm  nff  p*f  fjfdil-—  cf  a rsImal-M  mmm  calEuttaho  ao  pé 
Ja  Mi  aH»<rtb  da  pmlrtra  4a  Culuaéa.  AcoatrcM.  piifèa,  «im  irado  dr 
■a  aiBJit  a porirlfa.  aaiuoirocarfv«roa«  dia.  pat  awiudr  bola  loéaf- 
raacar  o bmítAu.  Nraar  poaio  ao  ariviar  dt  loatc  o «loc  la  acualo- 
f9t,  o «loao  do  dlabriro  aoaa  carrréra  <r«rl*glooaa  lâ  fcd  lirar  o aro 
dMwon»  aotirTail ».  A M*dladr  drMr  loé  rolar  prf%>. 

A%  baMIa^iV»  drolioadaa  aoa  rolooaa.  Ir«  aido  ullimaaoolt 
cooiltowlaa  cifntpumáemáo  omIIm  áa  lofraa  dr  bjrfW**-  Ndo  ar 
iraÉiBaai  OMia  a ralooa»  aa  caaaa  dr  barro  áa  vrrra  ruòcftaa  co« 
aiocn.  r ba  aai  (raadr  ararr  i dr  tacrodrlroa  qor  (riorauraa  por 
< oiflHii  aa  aaao  cidooiaa.  iilrolada  aa  com  ttpdua.  ladHIbaodo 
• cbán.  rrbucaado  r < iiaada  aa  parrdca;  r ^ra  qorai  arraia  dr 


adraaUarar»  do  proprtriarro  l*arcaa.  galbaba^ cabraao  cáro  aadaa 
anUoa  ao  rrdor  daa  caaaa  r daolro  daa  ainaiai.  r aáo  aá  pf  rlaw 
ratragoa  coa»  itoirtrrodo  -podOOMO  diacr  ooo  aa  fmauaa  da  caaa. 
aáu  aa  rocuaaairadaM  OMO  aaorTo  « bygteM. 

Sr  Iroba  rNÉD  mioaiai  c airmiM»  Hapoa,  ramdaa.  o ciaco 
dogoadado  r*  i ircoilua  rrprrtara  paia  aaaia  lardr  arr  kvado  aa 
catraat  Irabo  iiMbf  racDoáradn  caloaiai  tMBoodaa.  caaaa  <|or 
aaoca  IrraraM  aaa  Haprra.  r o dara  varrido  a poocoa  «Hrln*  daa 
bahdoydra  abi  prnaaarcor  laofo  Irfa. 

A Molratia  dua  nlbor^  r rrgrclafaarolr  o Iracboou  pr<>(»aga^ 
lacdMolr  rrrtrv  aa  coloona  lubrrlaáo  ralraafdroa ; a p>»rrcatagodi 


aáo  ad  pr«a  diWIndiadr  da  cora  como  laMbrM  áa  vrrra  por  lalta  dr 
doTM  oa  irair  váo  priaraada  r propagaado  a awlraiia.  «d  pmcoraada 
MO  Maipdara  i|Mada  o raraclM  gravr  da  doroca  pár  vm  prrifa 
aviala.  Ha. pordML racrpcdn^  poM  coaboço  tarrodaa  gor  Itm  om  wr* 
Mço  dr  cora  do  IracbaMa  prv alada  graloÉtaMratr  oo  Mcdcaoli  pr> 
r aaaèM  Mraaw  acl  «|M  ba 
la.  r « 

daaatfi  ti»cl  pomo  colaala.  vcrcM  ar  boMtaa.  Moibrrra  rcrraaçM  dr 
otea  vrrMtbwa  MflaaMdoa^  procoraado  loglr  á claridadr.  C*  dr 

'dr  coo— a tâ  ma 


A Icbrr  lypboldc.  a grippr  r 


Procarar 


"i 


•doentes  para  debellar  a epidemia,  é cousa  que  não  se  faz  nem,  prati- 
camente se  pode  obter. 

Em  diversas  épocas  fomos  nós  também  visitados  por  epidemias, 
e apesar  de  termos  isolado  os  doentes  em  suas  casas,  collocando 
vigias,  dando  enfermeiros,  nunca  conseguimos  isola^  o mal ; e se 
fomos  felizes  uma  vez,  foi  organisando  um  hospital  de  isolamento  e 
para  lá  removendo  os  doentes  e casos  suspeitos. 

Os  colonos  têm  para  se  recolherem  verdadeira  aversão  e não 
é íacil  conseguir  leval-os  para  um  hospital  de  isolamento,  facto  este 
que  acontece  não  só  con!  os  trabalhadores,  como  com  pessoas  de 
categoria  social  mais  elevada. 

A vaccinação  contra  a variola  não  se  faz  com  frequência  nas 
fazendas  e se  algum  fazendeiro  manda  fazel-as,  só  o consegue  de 
um  modo  incompleto.  Consente  facilmente  ser  vaccinado  o estran- 
geiro; o nacional  pelo  contrario  é mais  rebelde. 

A ankylostomia  é outra  moléstia  muito  commum  entre  os  tra- 
balhadores agricolas  o que  os  reduz  a um  grande  estado  de  debili- 
dade impossibilitando-os  para  o trabalho. 


O impaludismo  reina  nas  fazendas  situadas  nas  proximidades 
dos  grandes  rios  ou  dos  ribeirões  ladeados  de  brejos.  Infelizmente 
nem  todos  os  fazendeiros  souberam  ou  puderam  collocar  suas  mora- 
das e suas  colonias  em  lugares  elevados  e distantes  dos  corregos;  e 
isso  ás  vezes  para  evitar  dispendiosa  canalisação  de  aguas. 

O mosquito  se  cria,  o doente  existe  e a moléstia  se  propaga, 

O prejuizo  que  o impaludismo  dá  a esses  fazendeiros  é tão 
grande  que  chega  a desvalorisar  a sua  propriedade.  O illustre  scien- 
tista  Dr.  Neiva  introduziu  no  Codigo  Sanitario  disposições  e regras 
que  tinham  por  fim  melhorar  o estada  sanitario  das  fazendas  sujeitas 
ao  impaludismo,  mas  infelizmente  pouco  se  tem  feito,  provavelmente 
pelo  excessivo  dispêndio  que  necessitam  as  obras  de  saneamento. 

Annos  atraz  tivemos  um  periodo  no  qual  a febre  palustre  deu 
com  tamanha  intensidade  que  chegou  a alcançar  as  fazendas  situadas 
em  lugares  mais  elevados  e até  então  consideradas  livres.  Vimos  fa- 
zendeiros com  quasi  todo  o seu  pessoal  doente  e fraco  se  acharem 
em  apuros  para  poder  tratar  de  sua  lavoura  gastando  avultadas  quan- 
tias em  quininos,  enfermeiros  e assistência  aos  doentes. 

Conheço  uma  propriedade  situada  nas  margens  de  um  grande 
rio  n:i  qual  o impaludismo  reinava,  pode-se  dizer  endemicamente  e 
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«MM»  QM  loM»ao  ■ rpMcflria  M caracter  aMa%taòoe»  ^ IH 
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•dade  de  empregar  turmas  de  camaradas  na  sua  lavoura,  não  pode 
•cpntar  com  lucros,  pelo  contrario,  está  arriscado  a ter  prejuizos. 

Nos  annos  de  abundancia,  e quando  ha  bôas  colheitas  ven- 
didas a bom  preço  o fazendeiro  anima-se  e muitas  vezes  em  ex- 
>cesso  não  se  lembrando  que  as  crises  passadas  poderão  voltar. 
Introduz  em  sua  propriedade  melhoramentos  que  não  são  indispen- 
sáveis, esquecendo-se  de  que  da  lavoura  não  se  podem  desviar,  para 
uma  vida  de  luxo,  todas  as  economias  feitas  anteriormente. 

* 

* * 

A lavoura  de  cafezaes  no  futuro  acho  que  terá  de  os  divi- 
dir em  tres  classes: 

Os  que  são  condemnados  a desapparecer. 

Os  que  deverão  ter  tratamento  especial. 

' Os  plantados  nas  zonas  novas. 

Condemnados  a desapparecer  são  os  cafezaes  plantados  nos 
morros,  lavados  pelas  chuvas,  com  suas  raizes  descobertas  e bem 
assim  os  praguejados  pelas  grammas,  capins,  e plantados  em  terras 
ordinárias.  Esses  cafezaes  adquirem  um  aspecto  desolador  mos- 
trando sómente  alguma  vegetação  nas  denominadas  saias;  no  res- 
tante do  pé  só  apparecem  galhos  sêccos  e que  certos  fazendeiros 
•erronearhente  teimam  em-  podar  pensando  que  os  podem  fazer  viver. 
Esses  cafezaes  que  pouco  ou  nada  produzem  terão  de  ser  mais 
■cedo  ou  mais  tarde  abandonados. 

Tratamento  especial  deverão  ter  os  cafezaes,  que  soberbos 
nos  tempos  passados,  hoje  se  acham  anniquilados,  não  só  pelo 
effeito  da  grande  geada,  como  também  em  parte  pelo  exgottamento 
das  terras.  Esses  cafezaes,  que  representam  grande  parte  da  lavou- 
ra cafeeira  do  Estado  nunca  poderão  readquirir  o tamanho,  o as- 
pecto primitivo,  como  também  nunca  poderão  dar  exhuberantes  co- 
lheitas. 

Nas  zonas  novas,  nesses  longinquos  municipios,  imitando  o 
■exemplo  dos  primeiros  que  para  lá  se  transferiram,  muitos  lavra- 
dores abriram  e formaram  fazendas  de  café.  A grande  fertilidade 
do  sólo  e a affluencia  de  colonos  vieram  desenvolver  taes  zonas 
ao  ponto  de  surgirem  numerosas  villas  e cidades  em  poucos  annos; 
-a  plantação  de  cafezaes  tomou  grande  desenvolvimento,  e as  Estra- 
das de  Ferro  entrando  por  toda  parte  estão  completando  a obra. 

O cooperativismo  e ojmutualismo  agrario,  são  em  diversos 
paizes  0 resultado  das  condições  econômicas  nas  quaes  a agricultu- 
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ra  *ê  «alá  ^tawaoHrad.»  r coaM  coawqwacta.  a tatraMftcaçto  da 
:'taéai%/ka.  a tedlidaür  doa  aictea  dr  iraaaportr  r airlltair  prn»  dr 
«cadaa  doa  aem  prodMtoa. 

Hotr  aftn  lu  aa^  rtvtbaada.  aa  qaai  roai  o prugiraao  da 
afrana  wÊo  iralw  aag"M«tado  o oaniacaln  daa  cuoprraltva*  oo 
anrtaalÉMBo.  O acrtcaltor  vaa  traaafotouad»ac.  a o raptrMo  dc  aott- 
«lartadadc  var  laacado  profrraao.  Uaio  ratrr  oa  pfopnrlarMa.  paia 
ubttf  oa  aMtea  d*  cwlrai  aa  «oaa  faaradaa,  coam  rattr  oa  Iraba- 
Ifeadoiaa.  para  coaacgatr  aai  auto  rcaiaacfado  o ara  traKaNai  O 
qar  a faa«ad«in>  aâo  podr  c^aaafalr  por  ai.  áa  vaaea  oai  (lapo 
dr  lavradorra  coaargaa. 

A awo  vrr  a ayalrM  dr  pararrta  aará  ao  HHan»  laUudaaMo 
aa  laroara  catarira.  « acko  qac  aará  a aatco  «ato  para  cuoaantal«> 
afto  aò  rai  vtata  doa  bnS^  ^aa  aa  turaaai  rada  vra  auia  caraa, 
craao  dM  craactatr*  rstgaactaa.  Por  raanaaatu  raakrco  •ümcwtr 
aHtaaua  paqaraaa  Uvoaraa  dr  caM.  qar  tóraa  dadaa  a coloaaa. 
cnaM  a*  dèa.  a «riaa;  t baaU  oWrrrcar  malractoa  draU  aatama. 
para  aaa  aa  airlkorra  laaiHaa  dr  irabalkadotra  drtarai  aa  graadra 
Uiaadaa  a cortaai  para  acatul^.  Ndaratr  para  o farmdriro  o 
ajalraa  dr  caM  a «rUa  é vaoiatoao  qaaodo  o caM  raia  com  praço 
baiao.  t para  o coloao  é |aala«aolr  o coalranu ; aMa  parcrria  aâo 
gorr  dtaer  awtagio.  a rrpartHáM  do  prodwto  pòdr  arr  IrMa  r« 
proporvAr*  dlvaraaa.  drpradrado  lodo  lalo  dr  coMPéaa^áo.  r aâo 
ha  daaida  gar  «aaMo.  o rai#  a prago  haiao.  • rolooo  «airtraaado. 
ptocarará  dar  ao  calraal  traUMrato  rarar  dr  laarl^t  prudaair  e 
aMia  poaaiaal. 


A ira  lar^  raMIra  aa  aio  (moc  a whitao^  r bAa  roo- 
ladr  do  Oorarao  do  Ealado.  ^or  da  algoaa  aoaoa  paia  cá  loama  a 
ai  o loavaval  tocargo  dr  acabar  com  o aaalpbabriiaaio.  a iactrocglek 
digo.  aaria  mm  faaradaa  coaaa  ^aa  aáo  ratallfia.  Náo  ba  darhla  (iar 
algaaa  propitatartoa  da  faaradaa  abnra«  algaoua  tacolaa.  potem 
ícacalIaM  ac  daa  drdctcaclaa  doa  proiraaoraa.  áa  arara  iMproafaa- 


Hota  COM  a Irt  do  raaiao  obrigaloito  a finiaaocia  aaa  ra 
colaa  loraoo^  «aior  c priaa  aacolaa  ratara,  gar  ata^  niáo  r« 
aaiMru  btM  liMltado,  podr  ar  arrflcsr  qar  o asalpbabrtiaaM  ratá 
diMtaaiado.  Coabr^  mmm  graadr  faarada  qar  ao  aaao  dr  lAtá. 


noventa  e dois  por  cento  das  creanças  eram  anaiphabetas  e que 
hoje  numa  recente  estatistica  verificou-se  ter  a porcentagem  desci- 
do a oitenta.  Não  é muito,  mas  sempre  é um  passo  adeante. 

As  escolas  actualmente  estão  confiadas  a professores  diplo- 
mados e portanto,  habilitados  technica  e pedag^icamente  para 
o bom  funccionamento  das  mesmas. 

As  aulas  nas  escolas  ruraes,  funccionam  das  11  ás  1(>  horas, 
quando  a affluencia  de  alumnos  é normal  e das  S ás  15,  com  uma 
interrupção  de  uma  hora,  das  11  ás  12,  quando  a affluencia  de 
alumnos  é super-abundante.  Os  programmas  dessas  escolas  facul- 
tam ao  professor  o ensino  da  leitura,  arithmetica,  rudimentos  de 
historia  e geographia  do  Brasil  e calligraphia.  Este  programma, 
embora  não  seja  realmente  muito  desenvolvido,  offerece,  entretanto, 
á população  infantil  das  zonas  ruraes,  o necessário  para  que  ella 
por  si  só,  sem  mais  auxilio  do  professor,  possa  se  aperfeiçoar  e 
accrescentar  aos  conhecimentos  dessas  matérias  outros  conhecimen- 
tos uteis.  E’  assim  que  nos  centros  onde  já  ha  algum  tempo  se 
mantem  uma  escola,  o nivel  moral  e intellectual  infantil  e mesmo 
dos  adultos,  está  se  modificando  para  muito  melhor. 

As  escolas  ruraes  não  deixam  de  apresentar  alguns  inconve- 
nientes, como  sejam  a instabilidade  do  professor  e a hora  da  es- 
colha do  funccionamento. 

E’  sabido  que  as  escolas  ruraes  são  o primeiro  degrau  dos 
professores  no  magistério  publico.  O primeiro  degrau  é por  isso 
mesmo  o peior,  isto  é,  aquelle  em  que  o mestre  menos  proveitos 
tem  e d’ahi  a ancia  e desejo  de  remoção  para  os  grandes  centros 
e nas  repetidas  remoções  que  se  dão  ficam  os  alumnos,  por  espaço; 
de  tempo  sem  professor  habilitado  e muitas  vezes  com  professores 
improvisados,  quando  não  ficam  as  escolas  fechadas. 

E’  sabido  por  todos  que  se  dedicam  á lavoura,  que  os  colo- 
nos e camaradas  das  fazendas,  geralmente  desprovidos  de  recursos, 
procuram  tirar  de  si  e dos  seus,  únicas  fontes  de  receita,  de  que 
dispõem  o máximo  do  proveito  para  seu  conforto  e dos  seus  e,  nes- 
tas condições,  costumam  contar  com  o pequeno  contingente  do  tra- 
balho que  lhes  podem  fornecer  os  filhos.  Assim  os  filhos,  quer 
mourejando  a seu  lado,  ou  carregando  a refeição,  ou  prendendo 
animaes  necessários  para  o serviço,  enfim  encarregando-se  de  pe- 
quenos serviços,  prestam-lhes  um  grande  auxilio  que  os  paes  rara- 
mente pódem  dispensar. 
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AcoMrcc.  porém,  qme  eme»  mvrtçom  Uo  fonot  prU  auakâ  <m 
MÉ  M meio  (téa  e á tente,  pote  m teieiç»e»  doo  raprvcMloo  m 
Uromn  Oo  prvparadM  mHo  cddo.  poc^  mmito  cêéo  m Icroatea 
c.  pMi  9w  o amrKo  rciteo.  aò  ««Mo  urde  druM  m occapMdod 
déarUo. 

Pdo  capoMo  v«-M  logo  dM  M crrMÇM  eu  geral.  ié«  m | 
iMenrallo  de  algoauu  korm  doraau  o dte,  teto  d,  «ate  oo  oieaoa 
daa  12  áa  15  koraa  Atai  de  qoe  eaaaa  cteam^m  poáemem  comú- 
Mur  a preaur  aeo  awUto  aoa  paea  e •èaoltooeaiMte  alptabdl. 
aare*^  porqoe  olo  laaet  toocnoMr  eaoM  eacoUa  oaqorile  Uter- 
rallo  7 SerU  oa  auto  de  coocHiae  oa  iotofeaaaa  doa  poea  e doa  i 
•tooa. 

Aa  eacotoa  ratraagrlraa.  aaa  laaeodaa  alo  l*a  tido  freqaea*  | 
cia  doa  Mkaa  de  eatraattéroa.  a em  parle  aeahoau  lea  cooaegal*  { 

do  aaater-aa  por  loago  teapo  Oa  paea  eteraagelroa.  aalro  raraa  ] 

«acepçdea,  pooco  coldaa  da  aacioaalMade  de  aeoa  ftllMa.  para  ritea  ! 
Uaio  valcodo  «|ae  aattaa  ler  ea  portogoct,  ea  italteao  oo  trepo  1 

aM.  Maa  qoe  do  eoteao,  caldaa  doa  locroa.  | 

Leabro-ae  de  ler  Haliado  aaa  du  de  etaae  aaa  eacola  j 
Mattaaa.  locaraada  aoaa  tateada  e regida  por  oa  eellM  profeaaor 
iialUao.  Na  aato  eatovaa  22  alaaaa.  doa  qoaea.  coa  aiota  aor^  ] 
preta.  17  rraa  braalteteoa.  * 

A aéata  aorpma  loi  atoda  autor  e pio  delaoa  de  provocar  1 

hilaridade  qoaodo  vailqoH  qoe  oa  17  aeoorea  eouvaa  apreodeo-  I 

do  a hagoa  de  Daato.  haa  Nalteor^  reciUvaa  eerMa  luluaoa.  caa-  ^ 
Ueaa  hfaaoa  lUhaooa  e Uo  hea  coao  oa  proprtoa  lUoa  doa  lUlia-  í 
aoa.  Prrgaotei  ao  proleaaor  porqoe  raalo  eaaiaara  a hagoa  Italtaaa  aoa 
braaileiroa:  eetí»  para  toraa»^  oaiveraal  7 Rrapoadeo  toe  calaaiaatac. 
qoe  cotoo  oa  Mahaaoa  alo  aaadavaa  oa  aeoa  Ilhoa  I cacota.  ro- 
corteo  i hôa  vooiade  a ubedIeoclB  doa  aariooaea  para  aobaftioil^ 
e «aater  a freqoeacu  da  eacola  e aaotai  gaahar  o aco  ordeaado.  » 

E*  escovado  dteer  qoe.  dtepeoaadoa  eaaea  atoanoa,  a eacoto  leve  de  "f 

aer  fechada  por  laNa  de  oaaura 

De  IMO  aae  Ih»  plaaiarato>aa  ao  Eaiado  de  Slo  Paalo  graa-  /I 
de  aaarro  de  cafetaca.  t de  aai  awido  ladUaM.  Basuva  o laiea*  ;i 
deéro  poaaoir  lerraa  aproprladaa  para  qoe  eocootraaae  hooa  cotoooa.  1 
qaa  por  eupreiUda  toraurau  oa  caietaoa.  Qoaato  a auradla.  oa  {' 

tora  eoiprcNeiraa  vatealatlaai^  coai  qoalqoef  cau  cooatrotda  de  l| 

audeira  oo  de  paa  a piqae.  Pagavaoe  eoi  geral,  para^foruar  aa  ,1 

cafetal  por  qoairo  aoooo.  aOO  rdte  por  p«  de  caM.  perieaceodo  a j ^ 

. \l 

a 


Jructa  do  quarto  anno  ao  colono,  e em  geral  ás  famílias,  que  por 
esses  preços  formaram  lavouras  e tiraram  bons  resultados  do  seu  tra- 
Jjalho. 

Um  fazendeiro,  naquella  época,  possuidor  de  200  alqueires  de 
terras,  podia  em  pouco  tempo  formar  uma  fazenda  áe  200  mil  pés 
de  café;  pois,  empreiteiros  para  taes  serviços  não  faltavam.  Inclu- 
indo obras  e bemfeitorias  e terras,  anílgamente  o custo  de  uma  fa- 
zenda como  acima  mencionamos  seria: 


Valor  de  200  alqueires  de  terras  . . . 40:000$000 

Derrubada  e valor  de  200  mil  pés  de  café  130:000$000 

Casas  para  40  familias  30:000$000 

Terreiros 20:000$000 

Machina  de  beneficiar  café 20:000$000 

Bemfeitorias  diversas 20:000$000 

Moradia 10:000s000 

Juros 30:000$000 


Somma.  . 3CO:000$000 


Por  tresentos  contos  de  réis,  então,  podia-se  formar  naquelles 
tempos  uma  fazenda  com  duzentos  mil  pés  de  café,  sahindo  a mil 
e quinhentos  réis  por  pé  de  café  o seu  custo. 

Hoje  nas  condições  acima  mencionadas,  para  formar  uma  fa- 
zenda de  200  mil  pés  de  café  teremos  de  empregar  capital  bem 
maior,  isto  é : 


Valor  de  200  alqueires  de  terras  . . . 100:0001000 

Derrubada  e valor  de  200  mil  pés  de  café  . 200;000#000 

Casas  para  40  familias 50:0001000 

Terreiros 40:000#000 

Machina  de  beneficiar  café 35:000f000 

Bemfeitorias  diversas 30:OCO$000 

Moradia 15:000f000 

juros 60:COO$000 

Somma.  . 530:0001000 


Pelas  cifras  acima  pode-se  concluir  que  o custo  de  uma  fa- 
zenda hoje  chega  a quasi  o dobro  do  que  custava  antigamente,  e 
0 pé  de  café,  mesmo  empregando  toda  economia  possivel,  não  fica 
ao  fazendeiro  por  menos  de  2$700  e ás  vezes  por  muito  mais.  Os 
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rnttm  CUMHI**  dr  traMpum  Uaradw  «èu  m carroças  r m 
.arroçAcB  pocliadn»  • borro».  Cta  ao«o  cooMobAr»  auid*  «do  rar»- 
■MOlc  roiprvgada».  poè»  o»  caoHobo»  t o»  morro»  «Ao  »m  «rmido 
loipoctlbu  êo  tmo  daqoclla»  oucMoa».  O»  corro»  d«  bom  dc  cteo 
movol  nldu  dnapparrcrodn  mm  pooco»;  mo»  »Au  «toda  motto  o»»- 
doa  oa»  taiaoda»  mcoorr»  r oa»  dmiaam  da»  Palrada»  dr  Perro, 
^ra  o caboclo,  rll*  4 o ooéco  « «rvoro,  omto  dr  trasapufir;  mrltt 
cooba  a «oa  carga,  com  a crr«r<a  dr  rdda  rbrgar  ao  Im.  A IrtcçAo 
do  «ISO  prudoc  om  caolo  «womoo  « cordaoado  « arrvr  dr  lamboi 
r clartm  oa  ragam»a  ourcba  do»  boi»  «or  o carrrlro  dirlgr  ao  »». 
codH  da  vara. 

AoirmarrI  « carro  Aoaam-or  A»  rorr»  oa  rMrada  r o taipb 
ra  oòaogooMo  drovta  aro  carro  para  o sole  paiiar;  Tpioba  a 
algom  lraip^>  com  olba/  irooÉco.  r pregoou  a aé  oMwoot  Srri  «or 
rbr  ebrga  7 


« 


II 


Influencia  das  geadas,  dos  ventos  e das 
sêccas,  sobre  a vidae  a productividade 
dos  cafeeiros. 

Providencias  aconselháveis  para  prevenir  ou 
attenuar  taes  accidentes.  (1) 


o cafeeiro,  sendo  uma  planta  sensível  ao  frio,  e avido  de 
calôr  e humidade  própria  dos  climas  íropicaes,  c intuitivo  que,  a 
producção  cafeeira  das  grandes  zonas  de  cultura  da  rubiacea  varia 
de  modo  imprevisto  sob  a acção  de  grandes  depressões  de  tempera- 
tura, sobretudo  das  produzidas  por  ventos  frios  e pela  humidade, 
em  certas  épocas  do  anno. 

A influencia  de  taes  elementos  climatologicos,  depende  muito 
da  epoca  em  que  se  dê  o phenomeno  ; depende  ainda  da  configura- 
ção do  terreno  onde  se  acha  a cultura,  da  sua  latitude  e altitude, 
do  estado  das  plantas,  etc.,  etc. 

Por  exemplo:  se  o vento  frio  ou  a geada  surge  no  periodo  em 
que  a planta  está  com  a sua  vida  vegetaíiva  adormecida,  como  acon- 
tece no  fim  do  Outomno  até  o começo  do  Inverno,  e em  que  o ca- 
feeiro ainda  não  iniciou  a formação  do  botão  que  vai  florescer,  os 
prejuízos  não  são  tão  consideráveis,  como  seriam  se  o caso  se  desse 
com  uma  flôrada  em  inicio. 

Duas  culturas  cafeeiras,  situadas  na  mesma  altitude  e latitude» 
uma  com  a face  para  o Norte  e outra  para  o Sul,  soffreram  de  mo- 
dos diversos.  A primeira  não  geou,  e a segunda  geou  30  %,  como 


(1)  Pelo  Dr.  F.  Ferreira  Ramos,  Professor  da  Escola  Polyte- 
chnica  de  S.  Paulo  — Abril  de  1923. 
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titraM  occatUo  dc  obtenrar  ao  Muaiclpto  dc  Prdrfgalbo.  co«Mca 
dc  Igari^a.  ca  l«R  c lOia 

E*  «aMdo  qac.  m Uroarat  utaadM  «a  coiu  allM.  poréa  ia> 
lertofw  a altitadr*  araMo  Irtai^  aio  aaooa  aatrttaa  a fcadaa  q«*e  aa 


a tara  pbcaoaraoa. 


üa  cakcifo»  «aala  rofraqwddoa.  qarf  pela  taha  dt  adaba^io 
r o«  prio  cagottarato  da  larra.  qocr  poc  aokattaa  o«  valbtcr.  aio 
auto  aeaaâvrta  i gvada  qar  aa  pUataa  roboaUa  c bca  cafoUudaa. 

Aa  aètcaa  ao  Ortoaao  t ao  lararao,  aio  alé  corto  pooto  airto. 
perqor.  aléa  d«  prmitdroa  coUtotta  aato  rapéda  t aulbor  prodacto 
tarortcar  o aaiadarrctauato  doa  galboa  qac  crtacoraai  ao  verio  t 
ootooNw  pracodcatoa.  t rcurda  a llòrada,  d«  aorto  qac.  o tracto 
CTMdo  vai  aaudororvr  aai  pooco  núa  urdt.  lato  i.  qaaado  |i  to* 
aba  dacoftodo  aai  crrto  itaipo  dapola  daa  altlaua  cbavaa  do  oa* 
loaioo 

Por  oalro  lado.  a aicca,  lofo  drpoto  d«  aau  bba  flArada  c at^ 
brctodo  ao  prrtodo  da  (raaa^  do  cakolro,  coaw  ac  dii  eai  trrta 
agrKola.  pòdc  dar  hífar  éa  prtorra  cooacqaractaa,  dcairaiado  iraa* 
dc  parto  da  colbcAa.  oa  aicfo  aaaallaado*a  coraptoUawato. 

Uraa  cboca  daraato  a Itorada.  tat  lalbar  a autor  parto  da  Ic* 
caada^iu.  daado  togar  a caWa  cbAcboa  t a aau  aatra  rvdackla;  ao 
paaao  qac  a cbava  aitoda  c protoogada.  togo  dcpoto  da  florvaccac  to 
é atti  c atoauo  aiaWo  coaccaicato. 

Ho  Eatado  dc  S Paoto.  para  qac  ac  tocha  bda  colbdu.  dccc 
âc  icr  aléu  dc  oalraa.  aa  acgatotoa  prtocipaca  coodr^dcc  t 

Algauaa  dcccaaa  dc  uilNuciroa  dc  cbocaa  crcadoraa  rai 
Agoaioi  aau  ccaicoa  daa  tocauu  cm  Sctoubro;  ccrca  dc  SO  mlIU* 
Hcttoa  CM  itotobto;  dc  300  a 130  cm  cada  om  doa  atoura  dc  N» 
ccMbro.  OracMbru  t |aac4ro;  ccrca  dc  300  cm  Pcvrrciro  ; dc  100  a 
ISO  CM  Marco;  awaoa  cm  AbrO  c qaaal  cada  dc  Mato  a jaibo. 

Dcvcaaoa  obacrcar  qac.  taca  cbacaa  dcvcM  acr  dèatrtbaldai 
Mato  oa  Mcaoa  aatfuratoawato  pcloa  dtoa  doa  arccca  rcapccthroa. 

Aa  cbacaa.  coaw  ctatoa.  aio  dcccM  acr  coattoaaa  acM  pcaa* 
daa.  c acM  acoMpaabadaa  do  vcaloa  oa  graatooa,  prtadpalMcoto  ao 
pcrtodo  da  fldradac  da  auiaraçio. 

Para  o eatociro.  aa  cbaraa  dcccM  acr  latorcaladaa  dc  dtoa  dc 
aòl  vtoticaato.  ctoto  o caM  gocur  dc  calor  c bcMldadc  aa  prtauccra 
c veria  Aa  dcacargaa  ctoctricaa  aio  moHo  aicto. 

Sc  o woto  é frio,  COMO  acootacc  ao  laverao  c aa  prtauvera 
aa  coaacqaraciaa  pòdcM  acr  taacatualMaa. 


I 
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0 vento  frio,  no  periodo  da  flôr  ou  da  formação  do  fructo, 
póde  em  dadas  circumstancias  causar  damnos  muito  superiores  ás 
geadas  médias  em  dias  calmos. 

Assim,  no  Estado  de  S.  Paulo,  o vento  frio  de  Outubro  de 
1921,  reduziu  a safra  de  1922  de  mais  de  4 milhões  '^ie  saccas,  ao 
passo  que,  com  excepção  das  grandes  geadas  acompanhadas  de  ven- 
tos frios  em  1902  e 1918  as  que  têm  surgido  não  causam  nem  a 
terça  parte  de  tal  prejuizo. 

Por  outro  lado,  se  as  chuvas  faltarem  nos  periodos  de  grana- 
ção  em  Dezembro,  Janeiro  e Fevereiro,  a safra  póde  ser  grande- 
mente prejudicada.  Dá-se  então  a requelma,  e o café  fica  miudo  (>u 
chocho,  com  multa  casca,  e de  mau  aspecto  e aroma. 

As  chuvas  excessivas,  nos  mezes  da  flôr  e do  crescimento  dos 
fructos,  pódem  dar  logar  não  só  a diminuição  e alteração  na  fecun- 
dação, como  também  ao  apparecimento  de  diversas  camadas  de  flo- 
res fóra  das  épocas  normaes. 

Tal  facto  traz  como  consequência,  desigualdade  na  maturação 
obrigando  o productor  a colheitas  com  muitos  grãos  verdes  etc.,  o 
que  quer  dizer  que,  a qualidade  do  producto,  quer  quanto  ao  as- 
pecto, quer  quanto  ao  sabor,  deixa  muito  a desejar,  além  de  redu- 
cção  no  volume  da  safra. 

Nos  annos  de  sêcca,  em  geral,  a proporção  da  quantidade  de 
café  beneficiado  para  a do  café  em  côco,  é menor.  A safra  contém 
mais  café  moka  (o  pea  herry  dos  americanos)  e chôchos  do  que  a 
média. 

Consequência  : menor  rendimento  no  beneficio. 

Em  safras  normaes,  100  litros  de  café  em  côco  sêcco  pesam 
40  kilos  e produzem  20  a 21  kilos  de  café  beneficiado  ou  a expedir. 
Isso  corresponde  de  75  a 70  litros  de  café  sêcco  por  arroba.  No 
caso  de  safras  que  se  produziram  sob  a acção  da  sêcca  o rendimento 
é menor. 

Devemos  observar  que,  a variedade  do  café,  Influe  sobre  o 
rendimento  do  café  beneficiado,  em  relação  ao  em  côco.  Os  dados 
acima  indicados,  referem-se  á variedade  “Bourbon”. 

Quando  se  trata  de  café  commum,  o rendimento  é maior. 

O effeito  das  sêccas  em  terrenos  inclinados  e de  tenue  camada 
permeável,  é maior  do  que  nos  terrenos  planos  ou  ligeiramente  on- 
dulados e de  grande  camada  permeável,  possuindo  certo  lençol  de 
agua.  Em  compensação  os  effeitos  da  geada  seguem  a ordem  in- 
versa. 
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dMVM  Êbmmá*tiáe%  m»  4c  Mcrço  c Abrtl.  aprw» 

ufli  MMto  «Mrtrac  grave»  tacoavrataittaa  aa  ciritara  caiccira.  aobra- 


4c  icrra-rAaa.  tm  qar  a aatara^  ac  lai 


A aakrr  t 1>  I•pc4c•  o prodactor  4r  preparar  o Icrrrao  ao 
fv4or  4o  calaciru.  para  a coüMtta ; kclo  é.  reUrdaai  o qac  m chaau 
«fc*»  • 4 ■wdida  qme  aaadarecc.  cowo  «ac- 


Eatc,  aio  eacoalraado  o cAâo  preparado. 


accaJla-«c  cc«rr  aa  loiAa«  c Iwrva»  dawaialia»  ficaado  purtaato 
perdido. 

V lar*  (fcava*  Mrea  prvadaa  c aroiapaaAada»  de  vratoa,  o« 
prr|8tr<M  podeai  «rr  avaHadoa.  Na  corrralr  aaao.  ha  lareadat  rai 
dw  o prcialeo  vana  de  Id  a JD  por  ceaiu 

No«  «rrrrara  plaao»  oa  ••adaladoa  e de  peqaeaa  (.aauda  aaaa- 
Wra.  o eareaao  de  chava*  ao  verdo  tu  aaurellai  o catedru  r caMr 
a tothagrai. 

e*  lalvri  Uaa  ^ae  eapllca  qae  UaCo  ao  Bradl  coara  aa  Aara- 
rica  Cealral,  a cattara  caleaira  poaco  u druavolve  au  teeru  bal- 
«u  e «otdtaa  a «ada  traaiidadr. 

Era  lae»  leiraa.  a ettcMo  da  «dcca  é aula  aadvo.  por^ae  a 
nraporaçdo  ^ agaa  da  prdacaa  caaiada  de  hoM  u lu  e«  paaco 
leupa.  e a*  ralar*  do  caieelio  «aMrcta  arai*  porqaa  vivrai  aa  «aprr* 
■cie  do  aâlo  laperraaavH. 

O r««Bdu  e oburvavâo  da»  «dccu  ao  Celado  de  S.  Paalo.  la- 
4*ca«  qae  ha  prrlnda*  de  aoan*  de  ■alnr  laIU  de  agaa.  ralre  oalru* 
de  chava*  ahaailaale*  Cai  geral  oa  aaaoe  chaeoaoa.  «áe  «rgaida* 
de  ■attar*  «afra*.  porqae  a caleelro  creue  omNIo  raate  ao  verAo  e 
*.  P**»  natalidade  de  haaiklade  e calor  rurabraadoa, 

de  aorle  qar  aa  prlraaorra  irgalale  a aaararo  de  vareta»  e galho* 
para  Bòreerer.  aMra  de  aea  mraprlaraele.  é awHe  autor 

A graodr  «atra  de  l«QA  lol  precedida  de  2 aaao»  de  chova* 
aboadaalr*  ae  verta  haveodo  araar»  couo  oa  de  Ortrubro  e Jaacl- 
ra  cou  cerca  de  900  ortlluonro»  de  chova». 

A proalM  «afra  |l«»)  d lauheai  laflocaclada  peU»  aboadaale* 
chova*  cahida»  ao»  verde»  precedrale»  e «oheotado  ao  olOara 

Couo  m chovu  d*  Ittt  ato  toraai  tto  aboadaolra.  a ufra 
ato  aera  Ito  graadc  coara  pareça.  Accrrece  qae  a geada  de  IdlR. 
■alio  redorlo  a iroode  do»  vvlhoa  caleelraa  laolo  aadat  evir», 


roí  geral,  vto  prodoUr 
roí  ItOt. 


de  90  por  cealr>  do  qar  prtidoriraai 
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Os  dados  dimatologicos  mostram  ainda  que,  depois  de  1 a 2 
annos  de  sêcca,  a safra  seguinte  é muito  reduzida  pelas  razões  op- 
postas  ás  citadas  para  o caso  dos  annos  de  chuvas  abundantes. 

ile  eombítter  íts  sôcesi.»  meio  natu- 

ralmente indicado  para  corrigir  os  effeitos  de  semelhante  phenomeno 
natural,  seria  o da  irrigação. 

Infelizmente  porém,  as  grandes  culturas  cafeeiras,  em  regra, 
sào  pobres  em  agua,  e o seu  sólo  é muito  permeável. 

Resulta  dahi  que,  o pouco  liquido  disponivel  é logo  absorvido 
pela  terra  onde  elle  tiver  de  correr. 

Um  meio  mais  pratico,  é o de  manter,  no  periodo  da  sêcca 
certa  vegetação  verde,  até,  ao  momento  de  dar  semente;  tal  vegeta- 
ção absorve  parte  dos  raios  solares  e minora  o eífeito  da  sêcca. 

A aração  do  terreno,  feita  no  periodo  da  sêcca,  póde,  como 
vimos  em  nossa  cultura,  fazer  murchar  a folhagem  do  cafeeiro.  O 
remedio  mais  efficaz,  a nosso  vêr,  é a adubação  apropriada : co- 
brindo-se o sólo  com  espessa  camada  de  matéria  organica  e man- 
tendo-se o cafeeiro  com  folhagem  abundante,  que  absorva  os  raios 
solares  na  sua  funcção  e os  impeça  de  produzir  a evaporação  da 
humidade  do  sólo,  onde  as  raizes  se  nutrem.  Verificámos  sempre 
que  o cafeeiro  adubado  é muito  mais  resistente  quer  ás  sêccas,  quer 
•aos  ventos  frios  e ás  geadas. 


Íieínílíis  e <de  4;ombstt.el-ít»  — Já  vimos 

que  o cafeeiro  é muito  sensivel  ao  frio,  não  supportando  mesmo  du- 
rante poucas  horas  a temperatura  de  zero  centigrado. 

E’  por  isso  que  a palavra  geada  é o terror  do  productor  de 

café. 

Sachs  verificou  que,  um  certo  numero  de  plantas  tropicaes, 
morriam  sob  a acção  de  um  resfriamento  em  que  a baixa  thermo- 
metrica  não  attingia  a zero.  O que  prejudica  realmente  a planta  é 
uma  grande  differença  entre  a sua  temperatura  limite  e a do  ar 
•ambiente. 

Se  um  pequeno  abaixamento  de  temperatura  além  do  limite 
indicado  coincide  com  certas  circumstancias  particulares,  relacionando- 
se  com  phases  determinadas  da  vegetação,  então  os  prejuízos  po- 
dem-se elevar  a proporções  muito  maiores. 

Um  vento  frio,  como  dissemos,  por  occasião  duma  flôrada, 
póde  occasionar  á lavoura  prejuízos  maiores  que  os  de  uma  bôa 
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Kr«4a.  tm  tpocmt  tai  q«e  a plaaia  r«iá  com  a mu  vtda  «ccHalHra 
parallaada. 

Maitas  rt9c%  a tnaperatara  dcact  abaUo  de  lero.  a cunfda. 
^ aao  ae  produ.  c o vrfetal  awrrv.  Cu  oatraa  occaaiAeic  certaa 
plaataa  aâo  eoaverttda*  «u  Mocoa  de  lomaadn  >f  qvrbradicH^ 
c o vegelal  coattaaa  a viecf  regalaraMalt  dr«de  qtu  a iruperatara 
auMrate  ac  aoruallac 

Aa  aellu»  anrorra,  táo  aaiaraluasic  aula  rralaleaica  qac  aa 
•oraa;  catretaaio.  qaaataa  vetca  aa  plaaiaa  qac  rcaiailfau  callurda- 
aualr  a aau  baua  iraiperatara.  aAo  uaia  Urde  dcatraldaa  per  aua 
accio  IdcaOca.  acfaéda  de  au  defclo  fapéde>  occaaéoaado  por  oau 
Irradiação  adiar  eaergka. 

Na  opiaao  de  Oarj.  a aaorle  do  vegcUl  pelo  trio  é derldap 
alo  taaiD  âa  acçòea  uecaaécaa,  couo  ptiyalolaflcaa.  aulogaa  áa  pro>  , 
rcalealra  da  gaaqrraa  daa  partaa  (oogrladaa  de  au  corpo  aalauL 

e laao  é taaio  aula  real  qaaalB  uaIa  rapldo  (6r  o degela  f 
•81—  accreaceou  rllc  — locarawa  cou  o dedo  qacele  aa  lo* 
Ua  de  lUBo  codrru  de  gele»  oa  palci  coauuéaadoa  ae  deaoeg^ 
ataau  e alo  dratraldag  ruaaaalii  qae  o rralo  do  gelo  da  lollu  eu 


I beu.  ae  o degelo  lor  halo». 

Sacin.  aaalu  eapllca  a uorle  do  eegcUli 

•Aa  cellalaa  daa  plaalaa  grladae  tcau  eu  ou  ealado  partkaUr 


raoe  de  taea  dcaualoa  qae  icau  cou  Iradeada  a eipellllu». 

•Uua  parle  de  taea  plaaua  voltt  ao  ealado  prloaUra  qaaado 
aobreeru  e degelo  IralaBualri  aua.  ae  a leaiperatara  ae  eleea  ao 
kuiu  do  reauhcicciucalo  do  uorluaaio  vttal.  aolea  qae  aa  cellalaa 
lealuu  rradqoirldo  o aea  ealado  aoraul,  cttaa  ae  eavaalau  c o reg» 
Ul  uorre.» 

C*  devido  a lio  carloao  paeaoueao  qae.  geral awalc.  oaa  ua> 
okla  de  graadea  geadae.  a loflugeu  daa  pUau»  (cafreiroa.  baaaaci* 
raa.  etc.)  cnaiervau  a cdr  vrrdetaate  aalca  do  aaacer  do  aol.  paa* 
aaado  i cdr  de  lolga  coalda.  logo  qae  oa  raku  aolarva  vcakau  fao* 


Qualquer  porém,  que  seja  a explicação  dada,  a experiencia 
prova  que  o degelo,  ou  fusão  rapida  das  particulas  congeladas  pelo 
resfriamento  nocturno,  é mais  para  se  temer  do  que  a própria  conge- 
lação. 

Como  sabemos  pela  Physica,  a fusão  se  faz  colp  a absorpção 
de  calor  das  plantas  congeladas;  e,  quanto  mais  rapida  fôr  a fusão 
tanto  mais  energica  será  tal  absorpção  e portanto  o resfriamento 
nocivo  ao  vegetal. 

E’  pela  mesma  razão  que  se  apanha  mais  facilmente  um  res- 
friamento sahindo  de  um  banho  quente ; demorando-se  o enxugo  do. 
corpo,  do  que  andando  ao  ar  livre  e frio. 

A evaporação  do  liquido  adherente  ao  corpo  quente  do  indi- 
viduo,  absorve  mais  calor  do  que  o que  o corpo  comporta  sem  se 
resfriar. 

Em  relação  ao  vegetal,  o perigo  cresce  com  o seu  grau  de 
humidade  e diminue  com  o seu  volume. 

Um  momento  é sufficiente  para  destruir  a nova  brotação  do> 
cafeeiro  coberto  de  orvalho.  Para  inutilisar  os  galhos  maduros,  é ne- 
cessário mais  tempo  ; o tronco  só  é destruido  depois  de  uma  acção 
demorada  do  frio,  ao  passo  que  as  raizes,  em  geral,  se  conseguem 
salvar. 

E’  isso  que  nos  leva  a aconselhar  a não  podação  do  café  ve- 
lho, logo  depois  da  geada  ; porque,  em  regra,  o tronco  resistindo 
mais,  conserva  grande  parte  do  seu  organismo  vivo,  embora  appa- 
rentemente  pareça  morta.  O córte  de  uma  planta  em  taes  condições 
póde  dar  logar  á destruição  de  parte  preciosa  do  cafeeiro  que  exi- 
giu muitos  annos  para  se  formar. 

Nos  cafeeiros  jovens,  o caso  é differente,  porque,  em  regra, 
a geada  prejudica  a planta  até  junto  ao  sólo;  ora  em  tal  caso,  é in- 
differente  cortal-a  ou  não.  E’  melhor  cortal-a  para  desembaraçar  o 
terreno  e permittir  a brotação  junto  ao  chão. 

Muitas  vezes  a raiz  acha-se  prejudicada,  e entretanto,  o cafe- 
eiro brota,  com  apparencia  de  saude  na  Primavera,  para  extinguir-se 
logo  depois.  Assim,  pois,  não  se  deve  ter  muita  confiança  nas  flôres 
que  surgem  em  galhos  geados,  logo  depois  do  flagello  se  produzir. 
Um  fazendeiro  em  Ribeirão  Preto  observou  que  uma  cultura  cafe- 
eira  junto  a uma  outra,  geada,  floresceu  muito  bem  logo  depois  da 
geada,  fructificou,  mas  quando  os  grãos  começaram  a se  desenvol- 
ver, cahiram,  e a lavoura  que  promettia  uma  safra  de  4 mil  arrobas 
não  chegou  a. produzir  300  arrobas  ! 
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o csfeciro  «eal*  <m  Hfcltat  d«  f«ada.  aMt«j  âlfM«  aasos 
c««»  Mc.-aJ*  aixa  com  o*  cil««lrM  graJo*  tai  I9ia 

Actailaraic  flômcra  br*  c liactilcaa,  aua  qaaiitfo  -rgf 
à CPOCÂ  da  graaa;io.  o vHfeo  Umco  alo  oRmct  aiaU  r«rrgi«  a«f. 
ftcatale  para  aalrtr  o»  traa  Ira.tM.  dc  aona  qat  ««i  parte  aa  alro> 
pbia  * cakc.  ao  ama^  leaapo  q«e  o calaeiro  perde  aa  lollua  I 

Parecr  qae  a grila  taa  aa  calertra  o qar  a grtppe  e oa 
graadra  rralrlaacalM  proJaeea  aa  orgaateM  haauao ; deitai 
Iraco  t auia  aa|<ito  a aovaa  atoleatlaaL 

A geada,  como  aabcaioa.  aio  * aeoAo  a coogeUçio  da  agaa 
por  caati  do  realrtaaiealo  prodaaldo  pela  graade  irradtaçfto  aociaiw 
aa  da  lena.  e«  aai  aeio  e«  qoe  a iraipefaljra  do  ar  4 baiia.  coaM 
••««•dm  qtuado  a oada  fria  nada  do  aal  do  Braad  lavadia  o Ea* 
lado  de  S.  PmIo,  (eaire  I7»e  !•  de  Agoalo  de  1909  e ralre  24  e 34 
de  Jmbo  de  I9ISV 

O realiuaeelo  pdde  Ir  al4  ao  poalo  de  coogHa^  da  baad- 
dade  drpoaátada.  aio  aò  ao  adio.  como  laaibmi  eaa  kdliM  daa  plaa* 
«aa  aellc  calitradaa.  Nja  paire*  caleelroa.  CMo  aoa  paUea  vlaha- 
•eiroa,  o preiaUo  da  grada  4 4a  eere*  comderavd.  porqae  a grada 
aléa  dc  retardar  dc  aa  oo  *aala  aaaoa  a prolac^lo  caleeira  oa  a 
lolkagao  da  videtra.  plde  alada  laatiliaar  a colaeMa  do  caf4  oo  do 
elalM.  |i  eai  loraaçêx 

»•  o Irb»  4 precedido  de  tdctau  «Mio  o rtlcHo  pôde  aer  aite- 
aaado.  ca«o  eOe  a4o  aeta  caceaahroL  No  caao  pordai  de  ciraraa  e 
•cato*.  precedeoJo  a oodi  l.la.  oa  cflelioa  ado  prrak^iaoaw  e o meio 
de  dcIcM  pela  UHmoçàj  de  aarea*  arbticlaea  4 pooco  eficaa. 

A grada.  prcMpôe  mm  r4i  poro.  ar  calaM  e aau  le«pe> 
ralara  rrlatiraaKole  balai  doroaie  o dia. 

Taca  coodigôea  grral*ea4e  ae  apreteoiaa  qoaado  a«a  perla 
baçio  bonaicoaa  lorade  o Euado  de  1 Paolo.  aa  direcçdo  S SO. 
para  N.  oa  HE.,  ao*  «cera  da  lavaca*  oo  oo  cooMça  di  prtoirrra 
«o^  acoolecea  roíre  17  e 19  de  Agoalo  de  1902  c eatrr  31  c 34 
dc  jaabo  de  I9IA. 

*-••»».  daaa  oodaa  fria*  laradlraai  reapeclHraamrte  todo 
o aòlo  paollUa  e tooa  rtdaàa  de  Miaaa.  riadaa  do  ‘ aal  do  Braail. 
eode  ddaarra  fo*doa  rediclaa  de  aaa  paiaagett. 

Eaaaa  pertarboedea  paaaaraai  pela  RepaM  ca  Argratiaa.  como 
ae  eerldcoa  depila;  e.  oa  aoaaoa  appareiboa  «eleorologlcoa  *114*400 
ao  cille  do  Rio  Pardo  e ao  Rio  Uraode.  i4  ao  dia  14  de  Agoato  de 
1909  e 28  de  |aaho  de  I9ia.  comoçãnm  a lodécar  reapecdvaavcsle  a 


sua  approximaçao  do  sólo  paulista,  onde  chegaram,  a primeira  em 
17  de  Agosto  de  1902  (Domingo)  ás  2 horas  da  tarde,  e outra  em 
24  de  Junho  de  1918,  á noite. 

E’  pois  positivo  que  se  nós  tivéssemos  umaccordo  telegraphico 
com  as  estações  correspondentes  de  Buenos  Aires,  ^ mesmo  com 
as  do  Rio  Grande  do  Sul,  poderiamos  ter  recebido,  com  anteceJencia, 
aviso  da  marcha  para  S.  Paulo,  dessas  ondas  frias,  cujas  passagens 
se  notabilísaram  paios  enormes  prejuizos  causados  á Agricultura  e á 
Industria  sitas  nas  zonas  de  suas  trajectorias  desvastadoras. 

Uma  perturbação  atmospherica,  caracterisada  pelo  deslocamento 
de  uma  grande  massa  aarea,  tendo  uma  area  central  em  que  a pres- 
são é minima,  at  inge  o ponto  flagellado  ou  passa-lhe  o mais  pro- 
ximo  possivel,  quando  o barometro,  depois  de  baixar  ahi  lenta  e se- 
guidamente, estaciona  e logo  depois  inicia  a sua  marcha  ascen- 
cional. 

Em  geral  o thermometro  faz  o inverso:  sóbe  e depois  baixa. 
Foi  tal  phenomeno  que  observamos  em  17  de  Agosto  de  1932  e 24  de 
Junho  de  1918. 

Quando  o barometro  estacionou  e começou  a subir  e o ther- 
mometro a descer,  era  a onda  fria  que  batia  ás  portas  da  grande  cul- 
tura cafeeira. 

Em  1902,  no  dia  17  de  Agosto  á noite  choveu  8 millimetros.  O 
scenario  atmospherico  muda  gradativamente;  o vento  varia  de  S.  e SO 
para  SE;  o céu  é sulcado  por  nuvens  velozes  que  se  vão  successiva- 
mente  tornando  menos  pesadas  e tenues,  deixando  transparecer  um 
céu  mais  puro,  de  modo  a permittir  uma  irradiação  nocturna  mais 
ampla. 

O vento  diminue  de  intensi  ladee  a temperatura  baixa  sempre, 
attinge  a 7j  na  noite  de  17  a 13,  para  elevar-se  a 12°  nas  horas  mais 
quentes  deste  dia. 

A’  medida  que  o vento  diminuia  de  acção,  a temperatura  bai- 
xava novamente,  e o ar,  tornando-se • cada  vez  mais  puro  e calmo,  fa- 
cilitava a irradiação  que  augmentava.  A’s  4 horas  da  tarde  de  18,  a 
temperatura  é de  10°,  o ceu  torna-se  inteiramente  descoberto  e claro 
do  lado  do  poente;  a irradiação  continua  a crescer,  indicando  a im- 
fninencia  da  geada.  ' Era  occasião  de  se  observar  de  pei'to  aS  indi- 
cações thermometricas,  para  determinação  do  ponto  critico  da  con- 
gelação. ' ■ 

A’s  9 da  noite,  o thermometro  abrigado  indicava  uma  tempe- 
ratura dè  5°  centigrados,  a 5 metros  do  sólo,  O abaixamento  de 
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ion|if  ratara  cnatraaM  u «cmu  aurclu  aié  •itrapt  • ««to,  uo4t 
M >■— icnriiB  taifMir  ■»*«••  dMpna««ra»  korM«o  4U  I1>ér  Afcoi» 

A cMMda  ée  goto  lofaada  «vkir  a Mifwrlkir  da  agu  coOo. 
cada  tm  araa  hatu  dv  70  crottrartroa  dr  dtararttw  « rs^u  ao  ar 
irara  autar  o «òla,  aiiMfM  a r«o«««ora  dr  d oonratratoa. 

CK  vaOrt  por  oodr  corrias  «a  pr^oaom  ^orrogo»  lòrara  ot 
■UM  caatigaMn»  prla  ooda  Iru.  drvido  á Oosidadc  qor.  co«o  «tarrw 
vasoa^  rataNo  moMo  ao  piraooraffoo. 

A caapuravAu  dtaiaa.  «Oaor^todu  calor  ruohaéo  aoa  corpoa 
■ralKM  dm  lagar  a oa  «OaitararaUe  •otaral  dr  irapcfatara.  oaa  cora 
po»  qoc  corarraarai  « Uqaido  dryoadadn 

Por  «taro  lado.  a trfadiaçlo.  wodada  pria  unorocu  da  ku 
«ollo  rtaéral.  prodatUdo  ia  w«  tarao>  mm  graodr  «koiaaaraalo  da 
mmpnumra  tm  ario  catara.  aaMo  coointada  para  o rcaliuarala 
araac  dia.  Aa  plaolaa  gor.  prta  irradiacOo  draraa  prrdrraai  toda  a 
ItoMldadr  poocu  oo  oada  wfhvraM;  cotrrtaalo,  agorllat  gar.  poc 
M acluroM  auM  abrigadaa  do  raalo.  moacraaraM  a fcauidadr  da 


Tal  liyptalirra  d baarada  aoa  ragaéalaa  tactaar  as  cairral  ü- 
taado  aa  aartra  r«9o«rda  do  Rm  Pardo  lai  lodo  ilMaadÉridn  peta 


PtBoartlMcair.  doraoto  o dia  a baaiiiladr  dr  «oaa  Intaaa  kd 
evaporada  prta  raalo  par.  raprava  a osa  trupreatara  dr  12  a M* 
Cral.  rntaado  aaaMa  par.  I aoMr.  tarortrar  Wptadii  para  coag** 

laçio. 

No  Maateipto  dr  Igarapava.  a lOM  Mrtroa  dr  «Itttadr.  aai  ca> 
Irriro  aprrarolara  «■  gatao  cralral  cDagtlili . rupaaalB  por  ea  da 


Em  IMk  arrar  rara  mo  topar  a ctanra  dr  0 ■tllHortroa  cataa 
oa  aoita  dr  22  para  2A  t,  aa  0 da  aoMr  dr  24  para  21  a imprta- 
taca  ara  dr  > aerraa  dr  irra^  para  catar  a !•  aa  saobA  dr  29^  Naur 
local  ioM  1002  a imprratara  á aoilr  loi  dr  MP  t aa  uaobâ  •rgaia* 
Ir  (25)  tai  dr  0*  aciau  dr  rrro  (Apoota  dr  ;m) 

A grada  dr  lOlt  loi  peia  arado  Mate  torta  por  cm  IffQ.  e 
awiMpcabadi  dr  rroara  bioo  auto  àataowr  c aoclreo. 


^ M4 


A temperatura  do  ar,  a 1 ou  5 metros  acima  do  sólo,  póde  ser 
de  5 a 6 graus  acima  de  zero,  e não  obstante  a planta  se  congela. 
E’  que  quando  o céu  é puro,  a temperatura  do  vegetal  pode  descer 
7 ou  8o  abaixo  da  temperatura  ambiente. 

E’  isso  que  explica  o facto  de  muitos  observatferes  terem  no 
tado  zero  no  thermometro  situado  5 metros  acima  do  sólo,  como 
succedeu  comnosco,  emquanto  outros  acharam  5 a 6”  abaixo  de  zero 
na  relva,  em  Agosto  de  1902. 

«Convem  observar,  diz  Davy,  que  o menor  obstáculo  á irra- 
diação, reduz  muito  o abaixamento  de  temperatura.  Um  véu  de  va- 
por quasi  imperceptível  ao  olho  nú,  prejudica  sensivelmente  a irra- 
diação nocturna.» 

«Nas  regiões  em  que  o terreno  é mais  ou  menos  ondulado,  o 
ar  que  se  resfria  pelo  contacto  com  o chão  tende  a descer  para  os 
pontos  mais  baixos,  segundo  as  direções  sinuosas  apresentadas  pela 
Unha  de  maior  declive  do  terreno». 

«Resulta  dahi  que  a temperatura  póde  variar  de  vários  gráus 
de  um  ponto  para  outro  de  uma  mesma  lavoura,  dando  iogar  tal 
facto  a phenomenos  diversos. 

E’  assim  que  as  partes  inferiores  dos  valles  gelam  mais  que 
os  altos  dos  espigões,  desde  que  estes  não  offereçam  conformações 
adequadas  ao  deposito  de  humidade  e de  ar  frio». 

«Si,  porém,  nos  fundos  dos  valles,  em  consequência  de  um 
phenomeno  meteorologico  qualquer,  se  formar  uma  bruma  que  im- 
peça a irradiação,  quer  antes,  quer  depois  do  degelo,' a planta  póde 
ser  preservada». 

As  lavouras  situadas  nas  margens  dos  grandes  rios,  em  que, 
devido  á evaporação  de  suas  aguas,  mais  quentes  que  o ar  nesses 
dias,  surgem  certos  nevoeiros  por  occasião  da  geada,  em  geral  se 
livram  do  flagello.  Tal  caso  verificou-se  em  1918  com  parte  dos 
cannaviae»  da  Usina  União,  do  Cel.  F.  Maximiano  Junqueira,  em 
Igarapava,  sita  á margem  do  Rio  Grande.  Os  cannaviaes  á beira  do 
rio,  escaparam  á acção  maléfica  do  frio,  ao  passo  que  os  mais  afas- 
tados foram  victimados  por  elle. 

Meios  dle  combater*  os  etTeitos  <la  geada 

— Segundo  o que  vimos  de  expender,  uma  vez  constituída  uma  nu- 
vem tenue  que  difficulte  a irradiação  nocturna,  os  effeitos  desastro- 
sos da  geada  podem  ser  grandemente  attenuados,  senão  evitados,  em 
determinadas  circumstancias. 
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Na  Earopa  é mo  bamcaa  4t  alcatrte.  o«  Mb»- 

uaciM  capaara  d*  prodsilrva  taaMça,  aa  «raaAaa  da  cuofclaçio. 
Tal  occMéin  pòda  arr  d««rralaada  por  apparrikoa  rircirkoa,  coa- 
Noadoa  coa  ifcaraoaciroa.  tHoadoa  oai  tooaa  aaeaçadaa. 

Ka  S.  Paolo.  aa  oAcuI  da  aoaaa  awrlaiu  In  rípcrWadaa 
ca  pcqacaa  cacaU  (c  a pedido  do  Modoao  Or.  Laia  Pereira  lUrrelw 
k»  coa  o la  de  ptodaair  aoceoa  de  toauça.  Oa  rcMltadoa  l••raa 
Miaadnrra.  au«  aâo  proaefoiraa. 

Eatrr  ada.  acredtCaaoa  ^oe.  aeaao  a aiaplr*  qoeiaada  de 
losariraa  oo  de  oa  certo  trecko  de  aaa  palhada  de  adiho.  por  ei- 
aaplo.  « adlrieale  para  aiaorar  ea  craade  parto  oa  pre^oUoa  cao- 
aado»  pela  irada,  qaaado  «e  aâo  diapoier  dt  taea  apparelhoa. 

Tal  coortc;lo  aoa  «ao  da  o tor reação  do  Mvaiato  lac«o,  4M 
repataa.0  batoaato  alcalWMiea  No  dia  I de  |alho  de  1102.  drM> 
laadu  obaerear  a iaftoeocia  qoe  poderia  tof  aobre  a ataoapbera  a 
qaeiaada  de  aaa  derrabada  totta  ea  araa  de  cerca  de  W kretores' 
oo  Maaicipto  de  Vrtinriaha  (S.  Paolo)  pedi  a aa  diallacto  obaer- 
eador  o praoieado  Sr.  CdMrdo  Leaatooa.  qae  ae  aaeiAawe.  obMr- 
eaado  m eariaçdea  de  aa  haroaetro  e • aapeeto  do  cda  a 90  kOo- 


Oa  doia  baroaetroa  iodicaraa  ao  araao  toapo  qae.  ea  at- 
d»  fcora,  depoto  de  taktada  a qoetaada,  a preaMo  baro- 
actoka  diaiaa  a.  (leraado-ae  ca  coou  a eariaçâo  diaraa  do  baro- 


«obre  a região  loc radiada,  aa  qoaea  pooco  a poaco  loraa  le 
Irradloado  peU  aboboda  cetoeto  (eoiân  eialaal)  daado  togar  a qae. 
4 boru  drpoia.  cahiue  aaa  cbaea  de  I ailhaetroe  de  aitara  qaa 
veio  por  iérao  a deprevoâo. 


oa  derrtoadu)  oau  drpreoaâo 
a eetooaio  da  eaprricie 


daeida  qae.  aa 
o eatado  da  atawapbera 


Se  po4a.  oa  laieadciroa  de  aaa  aoba.  aviaadot  coa  aaieco- 
deacU  da  approalaaçto  do  pbtaoaaao,  o qae  4 pooolveL  altootoa 
aa  ctrcaaauaciaa  precaraoraa  do  aea  appamiaeato.  icerca  pcqae- 
aaa  togaeiraa  coa  palha  de  adibo.  galboa  aéccoa  e alcairâo.  oo  lae- 
rea  aa  aaveaa  aritbciaea  coa  oa  taea  apparelhoa  proprioe  an  ao- 


mento  da  congelação,  o que  não  é difficil  precisar-se,  é natural  que 
a sua  influencia  sobre  o meio  seja  tal  que  uma  grande  parte  do 
prejuízo  seja  evitado. 

E,  para  que  se  não  diga  que  é impossível  conhecer-se  com  1, 
2 e mesmo  3 dias  de  antecedencia  a manifestação  do  frio  e da  gea- 
da, ahi  estão  os  factos  que  se  passaram  por  occasiâo  das  memorá- 
veis grandes  geadas  de  17  a 19  de  Agosto  de  1902  e 24  a 26  de  ju- 
nho de  1918,  para  attestal-o. 

Desde  o dia  15  de  Agosto,  os  apparelhos  de  que  dispunha- 
mos  indicavam  (em  1902)  a approximação  do  phenomeno,  e desde  o 
dia  22  de  Junho  (em  1918)  elles  accusavam  a approximação  da  geada 
de  24  a 26  de  Agosto. 

Nas  vesperas  das  duas  grandes  geadas,  recebiam-se  telegram- 
mas  em  Ribeirão  Preto,  pedindo  novas  da  geada,  e já  se  telegra- 
phava  para  os  mercados  cafeeiros  europeus,  avisando  da  probabili- 
dade do  desastre. 

Outro  facto  de  previsão  das  grandes  perturbações  atmosphe- 
ricas  entre  nós,  é o seguinte ; Em  30  de  Novembro  de  1901,  o «Cor- 
reio Paulistano»  publicava  um  telegramma  de  Buenos-Aires  accu- 
sando  a passagem  de  um  grande  temporal,  acompanhado  de  chuvas 
diluvianas  no  dia  29. 

Os  apparelhos  que  possuíamos  em  S.  Paulo  (situados  a cerca 
de  1900  kilometros  do  Norte  da  Republica  Argentina)  indicavam  (dia 
28)  que  a depressão  caminhava  para  este  ponto.  No  dia  P de  No- 
vembro (Domingo)  ás  11  e meia  da  manhã,  chegou  á Capital  Pau^ 
lista  a taí  perturbação  atmospherica  esperada  I A sua  velocidade  me- 
dia foi  de  38  kilometros  por  hora. 

A sua  entrada  na  fronteira  do  Estado  devia  ter-se  dado  á 1 
hora  da  manhã  do  dia  P. 

Não  sendo  difficil  entrarmos  em  accordo  com  algumas  estações 
metereologicas  do  Prata,  de  modo  a recebermos  aviso  das  perturba- 
ções atmosphericas  que  se  dirigem  para  S.  Paulo,  Minas  e Rio,  é 
claro  que  poderiamos,  com  antecedencia  sufficiente,  conhecer  da  sua 
approximação  afim  de  serem  expedidos  avisos  por  meios  de  signaes 
e telegrammas  a todas  as  regiões  agricolas  que  estando  sujeitas  ao 
flagello  pudessem  recebel-os  com  antecedencia. 

Os  prejuizos  causados  pelas  duas  grandes  geadas  de  1902  e 
1918,  *sãó  superiores  a um  milhão  de  contos  de  réis,  pela  destruição 
não  só  das  safras  de  café,  algodão,  canna,  fumo,  cereaes,  etc.,  como 
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P«u  Bortr  àe  calaciro*.  tfo  gtéo  • peU  nrtu  dM  forra|«««  t pm- 

•«fM. 

D*  «om  qm.  o cvtado  do»  acto»  pcvircMlvtM  d*  dclc»â  dM 
Uvoora».  pcioctpalaroic  da  calactra.  cooira  o frto  • irada».  dr»a 
armar  a aatiaa  ana^^  po4»  Paalarta  »al*ar  30  por  ccalo  dc  la- 
aaoha  perda  para  laraoa  rcoaoaiaado  erre»  dc  300  aM  coolo»  da 
loriaoa  poMiea  t 

O HlrMo  da  crada  tca  varMo.  pòda  coao  vtaoaw  aar  diaaaida 
oo  rrtiade  prU«  mmttm»  ariMkiaa*.  No  caao  porra  dr  raolo.  o pro- 
craoo  4 pomeo  praMco 

(I  taaraO-f  dara  procorar  rotaalacar  bmMo  o calratro  prU 
adobando  coorridaMr.  paio  boa  iralo.  r pela  •id»r«»aio  da  calara 
dr  crraar»  |•obra«■do  » ai^l  ao»  calraaM.  coa  o fia  da  l»l-o  baa 
calnibadu  r aara  pioarfido  o Iroaco  coatra  o frto  a a irada. 

A praMca  adoptada  por  carloa  Uvradora»  dr  lira  a ‘laia”  do 
ralcrim.  coom»  w dia  ra  ijrria  amaaafa.  dava  arr  coadaaoada  prU 
nioai  raaAo.  valo  laf  fnlb^a  c raai^ca.  arnrir  dr  obatacolo  á 
acqdo  drUroidora  da»  irada»  r vralo»  frioa  A «atoma  é pra«i< 
droa;  ai  cyfadro  dr  lolbafca.  ra  lorao  do  cafrairo.  é a «oa  dr- 
lr*a  aatoral  cooira  o frio  r laaibra  cooira  n iraadr»  varia^dr»  dc 
iraprralova  oa«  r»la(dr»  ritivara 

O IN  Laa  P.  Barrvtto.  duu  qor.  a deva  (depedo  dr  «aa 
iraadr  leadaK  procarar  o»  ratrrlra»  qor  a rfla  rraUiraa— « ao  vralo 
frto  oo  oalo  do»  ooira»  dr»tro»doa  por  lar»  pbraoaaao».  r coOwr  a» 
•aa»  •raroa».  para  m t aidlafr  oaa  varirdadr  auta  rcNsIrotr  á» 
baita»  irraprraiBraa.  O mmrno  para  o caao  dr  adcca. 

KAo  ao»  coada  qor  ar  balaa  IrNe  raprrirocia»  a rrapcMo; 
aa»  o cooariba  do  Mc«trr  aio  drvr  arr  dreprraado,  t,  coo  viria  qor 
a brrara  raprvicocâa»  oo  wolldo  lodkado. 

Do»  ab*rrv»|0«»  r rolada»  fedo».  arrai|oa  m aoa  ao  c*ptrll» 
a erroça  dr  qw  m iraadaa  irada*,  coao  aa  dr  IVQS  t t9tt,  w rv- 
pvudarra  coa  mm  MrrvaBo  dr  oaáa  oa  arooa  Ift  aaao»  Dr  lacli^ 
a»  «raadc»  |cada»  coobrcidaa.  irra  m «riatala»  dalaat 


lUO 

1909 


dr  lOM.  ItM  r iftfl  taan 
oMrr  dadoa  a rcaprito,  aua 


1910 


em  1822  houve  — ao  que  consta  — grande  onda  fria,  dando  logar  a 
memorável  geada  no  Estado. 

Não  sabemos  como  explicar  tal  periodicidade  de  16  annos  nas 
grandes  geadas,  mas,  afigura-se-nos  que,  quando  a Astronomia  e a 
Physica  tiverem  desvendado  uma  parte  do  mysterio^ue  envolve  a 
photosphera  solar  com  as  suas  manchas  enigmáticas  e sua  acção  so- 
bre 0 nosso  planeta,  chegaremos  a explicar  a razão  de  semelhante 
phenomeno  de  tão  funestas  consequências  para  a cultura  cafeeira  do 
BrasiK 

Ao  terminar,  juntámos  aqui  alguns  dados  que  servirão  para 
dar  uma  pallida  idéa  dos  prejuizos  causados  pela  geada  á cultura 
cafeeira  nacional.  Taes  dados  referem-se  a cafeeiros  geados,  sendo 
um  grupo  de  cafeeiros  podados  depois  da  geada  e outro  não. 

Trata-se  de  cafeeiros  entre  30  e 40  annos  de  idade,  situados 
na  mesma  qualidade  de  terra,  sob  o mesmo  clima,  na  mesma  latitude 
e altitude,  com  a mesma  configuração  e mesma  inclinação  do  terreno 
e face  para  o sói,  separados  apenas  por  uma  estrada  ou  carreador  ; 
e isso  na  geada  de  Junho  de  1918. 


Cafeeiro  yeado  e não  podado  (por  mil  pés) 

1 • anno  depois  da  geada;  não  produziu 
café  e os  proprietários  plantaram  al- 
godão, colhendo • . 30  arrobas 

2-  anno,  produziu  café 45  » 

3.  anno,  » » 65  » 

4.  anno,  » ......  100  » 

Total  em  4 annos  ....  240  ar.  por  mil  pés. 


Se  tomarmos  10$  livres  por  arroba,  teriamos  Rs 

58:4:0 Oj^OO O ; se  não  houvesse  geada,  teriamos  400  arrobas  em 
vez  de  240  com  o algodão. 

Prejuizo,  cerca  de  Rs*  1:000^000  por  mil  pés. 


Cafeeiro  podado  depois  de  geado:  (por  mil  pésj 

1-  anno  depois  da  geada  não  produziu 
café,  só  se  obteve  algodão  ...  30  arrobas 

2'  anno  produziu  café  quantidade  . . nulla 

3.  anno  » » 20  » 

4-  anno  » » 50  » 

Total  em  4 annos  . . . ■ 100  ar.  por  mil  pés 
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ProdM^  li«»0«»ft€»00;  prodMvio  M mão' ht»- 

«CMC  gccda  400  afTobM.  DHIrrcacB  dc  rccciu  2 • 3 coMoc  bcm» 
por  lOC  aúl  p4«.  wtfaaòo^  qot  oo  Ha  do  4*  auM  o citocéro  «ioda 
•Ao  cMA  rrtctto  c Ira  o Mpccio  dc  «ac  coHara  dc  4 ■— oc  pooco 
YMlhaHr 

* Sc  Iccaraoc  ca  coala  qcc  m d«M  gcodac  de  1002  c lOIt  pr»^ 

^ M^raa  aa  lotai  (fcibal  dc  ccrca  dc  900  adihòrt  dc  cdcHroa,  ata 
é dHfkll  ooartolf-«c  qmt  o prctatao  dc  aa  aUklodc  coam  pcloa  rc 
Irrldoa  flatdkM  aAo  é rsagrrado. 

Icao  coaflraa  taabra  o qac  diMcaMw  adauc  iaio  é: 

Qaaado  o cataciro  anagido  pela  fcada  é aoco,  a pòda  aAo 
parece  aochra;  ataa.  cc  o cairclro  4 aa  artaalo  coa  o aca  dcacaeol> 
elaaato  coaylcio  c dc  certa  Idade,  B a 00  aaaoa,  por  eaeaplo,  a caa 
pòda  pòdc  dar  togar  a piVtaltoa  tacakataeeto  ao  aca  proprtotarto 

Sw  Paala  Abril  dc  1083 


DECIMA  PARTE 


I 


Synthese  — Previsões  — Conclusão 


Synthese  — Do  que  foi  exposto  nos  vários  capitu- 
les deste  livro  verifica-se  que  no  campo  da  producção  ca- 
feeira  lutam  por  se  manterem  ou  se  expandirem  tres  gran- 
des núcleos  distinctos,  emquanto,  disseminados  pelo  mundo 
se  debatem  pequenas  regiões  produetoras  que  a despeito 
dos  estimulos  recebidos  não  conseguem  modificar  sua 
obscura  situação. 

Esses  tres  grupos  são:  lo  o Sul  da  Asia  representado 
por  Java,  pelas  Índias  e seus  arredores;  2°  a America  hes- 
panhola  3“  o Brasil. 

O primeiro  vive  dizimado  pelas  moléstias  do  cafeeiro 
as  quaes,  até  agora,  só  por  momentos  tem  sido  dominadas,, 
recrudescendo  logo  em  seguida,  para  restabelecer  a penosa 
situação  anterior. 

O 2o  grupo  luta  com  o empinado  das  costas  andinas,, 
vencendo  distancias  enormes  por  accidentadas  veredas  no 
transporte  do  café  até  os  mercados  e com  a escassez  de 
eapitaes  e sobretudo  de  pessoal  de  trabalho. 

O 3o  grupo  — o Brasil  — divide-se  em  duas  partes 
distinctas : a montanhosa  e geralmente  mais  quente,  consti- 
tuída pelos  Estados  de  Minas,  Rio,  Espirito  Santo  e Bahia, 
esbatendo-se  ainda  para  o Norte,  e a grande  região  cafeei- 
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ra  de  S.  Piuio  onde  tudo  concoac  para  facilitar  e alargar 
as  superfícies  cultivadas,  a bôa  topographia  das  terras,  as 
suas  propriedades  physicas  e sua  cofnposlçio  chimica:  o 
dima.  com  suas  duas  estações  tio  de  accordo  com  a vida  | 
e productividade  do  cafeeiro  e com  as  exigências  do  tra* 
balho,  nas  colheitas;  a abundancia  e boa  distríbuiçio  das 
linhas  fcrreas  c das  estradas  de  rodagem,  que  tanto  lavo*  *; 
recem  os  transportes;  o moderno  apparelhamento  dos  dola 
principaes  portos  de  exportaçAo.  e os  estabelecimentos  de 
credito  na  capital  do  Estado,  que  avultados  recursos  offe* 
recem  aos  produclores. 

Sómenie  uma  hcuna  nos  elementos  de  producçAo  se 
lai  sentir  em  S Paulo  — a escassea  do  pessoal,  nas  fa* 
aendas. 

Ainda  ahi,  porem,  o inconveniente  nlo  sòmente  é re* 
medtavd  qual  até  agora  o tem  skio  — como  nlo  se 
apresenta  com  a intensidade  que  a muitos  se  afigura  exis- 
tir, por  ignorarem  a verdadeira  situaçlo  das  faaendas. 

Mais  uma  prova  desse  facto  agora  se  patenteia  dcan- 
le  da  regularidade  e effidenda  com  que,  em  lodo  o Es-  * 
lado.  se  está  reahsando  a aclual  grande  colheita  paulista,  < 
calculada  em  12  a 13  milhões  de  saccas. 

Como  reserva  supplemenlar  embora  de  proporções  ^ 
hmiiadas.  existe  ainda  a faixa  cafeeira  do  Estado  do  Pa*  i 
rani. 

Dos  paires  produclores  hispano-americanos,  um.  so*  f 
mente,  tem  augmentado  de  certo  modo  sua  producçio:  é V 
a Cotomhia. 

Mas  o café  da  Colombia  é tahrer  o que  mais  caro  chega 
aos  mercados  consumidores,  de  onde  resulta  ser  também  o 
dos  que  por  mais  alto  preço  se  vendem,  conforme  se  ve*  - 
rifica.  ^ * 

Conclue*se  ainda  — > e a observaçáo  o confirma— que 
sua  clientela  é de  ricos  e portanto  relativamenle  numeros^ 
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abastecendo-se  fóra  da  influencia  dos  preços  dos  cafés 
duros  (hard  coffees). 

Esses  cafés  colombianos,  como  todos  os  cafés  bran- 
dos (mild  coffees,  — que  são  quasi  todos  o^  cafés  não 
produzidos  no  Brasil  — têm  a sua  economia  á parte,  como 
á parte  tem  a sua  clientela,  em  face  da  qual  sóbem  ou 
descem  de  cotação,  conforme  abundam  ou  escasseiam  no 
mercado. 

Não  sendo  os  cafés  brandos  influenciados  nem  pela 
abundancia,  nem  pelos  preços  baixos  dos  cafés  duros,  só 
uma  concurrencia  se  lhes  póde  fazer:  é no  terreno  da  qua" 
lidade. 

Ao  Brasil  será  facil  produzir  pelo  menos  dois  milhões 
de  saccas  de  cafés  finos,  brandos,  bastando  para  isso  pre- 
paral-os  nos  despolpadores  e seccadores  mecânicos,  como 
fazem  os  demais  paizes  seus  concurrentes. 

Para  muitos  lavradores  de  S.  Paulo  — entre  os  quaes 
tantos  milHonarios  se  contam  — será  facil  modificar  ou  com- 
pletar as  installações  que  possuem  e produzir  de  suas  co- 
lheitas, uma  parte  de  cafés  tão  finos  quanto  os  que  melhores 
preços  alcan:am  no  mercado,  de  qualquer  procedência. 

E’  infinitamente  preferivel  essa  solução  para  o Brasil, 
do  que  sacrificar  a baixo  preço  todas  as  colheitas  do  paiz, 
prejudicando  suas  receitas  ouro,  seu  poderio  economico, 
seu  progresso,  com  o proposito  ainda  assim  illusorio,  de 
augmentar  a porcentagem  de  sua  quota  de  abastecimento 
aos  povos  consumidores  do  mundo. 

Relativamente  aos  demais  Estados  brasileiros  produ- 
etores,  a solução  acima  apontada,  de  produzir  cafés  finos, 
é,  para  cada  um  delles,  de  capital  relevância,  porque  maior 
e mais  benefico  seria  o contraste  entre  esses  cafés  finos, 
vendidos  seguramente  a alto  preço,  e os  máos  productos 
que  são  hoje  os  que,  em  maioria,  remettem  esses  Estados 
para  o estrangeiro. 
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E*  òr  iu»lica  obmvar,  rntrrtanlo,  qur  á granòr  inaio> 
rta  áo%  prodtictorc^  ácttn  Etlado»  fahmi  rccursm  de  for- 
tuna para  reali/ar  a»  insiallaçAe»  nccrtMna»  ao  fim  indica- 
do. Ainda  aaMin  r mediante  ra/oavH  conrurao  indirecta 
doa  reapectivm  govrmoa,  mudo  poderio  eitea  tam  para  o 
aperlnçoamenin  de  tua  producçio. 

IYelender  %e.  no  Hraait,  abafar  oa  produetorea  rtlran- 
geiroa  com  o abaiaamento  tyalenuiico  dat  colaçbea  do 
café  no  mercado,  é con«uÍtar  feumprr  inaialir  neaaa  verda- 
de). at  convemencta»  deaara  produetorea.  porque  é enfra- 
quecer toda  a induatria  cafreira  no  Braad.  aem.  rniretanla 
influir,  como  vimoa,  lUa  cotaçAea  doa  caféa  (|ue.  por  em- 
quanto,  aò  no  eatrangeim  podem  aer  produ/idoa.  E*  ca- 
minhar para  o aukádia 


A publica  rconomica  do  café.  no  Braail.  tmeamo  tem 
ae  levar  em  conta  eaae  refrvanttaaimo  aapectn  da  prodticçio,  t 
em  ccrU  eacala.  de  caféa  fnio»)  deve  nnrtear-ae  por  3 prin-  f 
cipioa:  ^ 

r No  exterior,  manter  ayalematicamentr  por  inter-  , 
medm  de  caaaa  ou  de  orKaniaacôea  commeroaca,  uma  m-  | 
tenaa  campanha  cm  prol  da  penetração  do  pruduclo  no  \ 
conaumo  doa  povoa  e em  aua  defera  contra  oa  producloa  * 
f|ur  hitam  por  aubaiituil-o  neaaea  mercadoa.  \ 

2b  — No  mterior  fundar  e manter  uma  organiaaçio  le-  § 
chmea  experimental  com  raahficacAea  pelaa  principaea  rr- 
giAea  caleevaa  do  paix.  em  tomo  de  uma  direcçio  omtril  j 
provida  de  abundanlea  rrcuraoa  para  aperfeiçoar  e fortalrccr  || 
a induatrm  em  todaa  aa  auaa  manffeataçAea ; 

> — Tudo  empenhando  pelo  fualo  equihbrio  entre  a 
producçio  e conaumo  do  café.  entre  oa  povoa,  e pela  con- 


servação  de  seu  actual  gráo  de  preponderância  quantitativa, 
na  producção  mundial  (cerca  de  70  a 75  o/o  do  total)— o 
que  tudo  pode  resultar  da  applicação  dos  dois  anteriores 
principios— não  hesitar,  entretanto  em  intervir  no  mercado 
com  o fim  de  impedir  cotações  ruinosas  para^^^os  produc- 
tores  do  paiz  e desse  modo  assegurar-lhes  sempre  uma 
justa  remuneração  ao  trabalho  e aos  capitaes  empenhados. 

Taes  intervenções,  é claro,  devem  ser  sempre  acom- 
panhadas de  medidas  complementares  que  concorram  para 
restabelecer  o desequilíbrio  superveniente,  concretisado 
quasi  sempre  em  uma  crise  de  superproducção. 

Uma  das  grandes  funcções  dos  governos  deve  con- 
sistir em  combater  essas  e outras  crises  após  tudo  haverem 
feito  para  prevenil-as. 

Previsões  — Vejamos  agora,  com  os  elementos  co- 
lhidos, o que  podemos,  com  probabilidade  esperar,  no  des- 
dobramento da  situação  cafeeira,  nos  10  annos  que  nos 
aguardam. 

Guiemo-nos,  pela  estatística,  mas  pela  estatística  in- 
terpretada através  dos  vários  aspectos  do  problema  cafeeiro 
e não  adstricta,  no  conceito  do  primeiro  que  passa,  á este- 
rilidade abstracta  dos  algarismos. 

Comecemos  pelo  estrangeiro. 

Em  iO  annos,  de  1Q08  a 1917,  a Colombia  augmen- 
tou  sua  producção  de  600.000  para  1.100.000  saccas  (1)  a 
razão,  portanto,  de  50  mil  saccas  por  anno,  em  média. 

Ainda  nesse  mesmo  periodo,  1908-9  a 1917-18,  o Bra- 
sil augmentou  de  1.760.000  saccas  sua  producção  (calcula- 
da pela  média  dos  dois  triennios  extremos),  ou  176  mil 
saccas  por  anno. 


(1)  Oolombia,  P.  L.  Bell,  Trade  Commissioner.  — Do 
“Departamento  do  Commercio”,  dos  Estados  Unidos.— 1921. 
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Aindi  ncssr«  10  aniHM.  a producçio  braaileira  rxpor* 
lada  pdo  Rio  cahiu  dc  0 440000  aacca»  para  8.510.000,  isto 
é,  diminuio  dc  022000  saccaa,  quasi  um  milhlo. 

No  mrsmo  inicrvallo  de  tempo,  a producçio  petot 
portos  de  Victoru  e Bahia,  reunidos,  auipnenlou,  de  244 
mil  saccas.  Iodas  do  Estado  do  Espirito  Santo;  ou  25  mã 
saccas  por  anno  (metade  do  aufpnento  da  Colombia). 

Desses  dados  condue-se  que  em  todo  o Brasil,  só  a 
producçio  paulisU  é capai  de  conseguir  apreciável  aceres* 
cimo  na  producçia 

Além  <^so  o augmento  da  exportaçio  do  Espirito 
Santo  nio  compensa  i dioiinuiçio  pelo  porto  do  Rio. 

Admitíamos  que  o consumo  mundial  do  calé  nio 
cresça  de  ora  em  deanie  senio  de  300  mil  saccas  em  mé* 
dia.  por  anno.  o que  equivale  a um  pouco  menos,  ainda, 
de  1 I 2 Êo  anno. 

Sabendo-se  que  os  paaies  produetores  nio  brasileiros 
com  excepçio  da  Cotombia  nio  possuem  elementos  para 
augmentar  sua  producçio.  conlorme  vem  ha  muHo  succe* 
dendo,  cabrri  ao  Brasil  supprir  lodo  o accrescimo  annual 
reclamado  pelo  consumo,  deduiido  o supprimenio  da  Co* 
lombia. 

Admittindo  para  este  paéi.  de  ora  em  diante,  um 
augmento  médio  annual  de  00  mH  saccas,  restario  para 
o Brasil  e portanto  para  & Riuto.  as  240  mil  saccas  de 
augmento  annual  no  suppnmento  redamado  pelos  povos 
consumidores  (os  que  figuram  lus  estatísticas  mundiaes. 
únicos  como  é sabido,  que  influem  no  problema). 

Que  total  precisará  entio  produiir  S.  Paulo  de  ora 
em  deante? 

Pode-se  fixar,  approximadamente.  em  5 1 2 milhóes 
de  saccas  a actual  producçio  média  de  todos  os  paiics 
nio  brasHeiros  (que  figuram  nas  estatísticas  mundiaes).  Para 
completar  os  20  milhóes  do  consumo,  faltam  14  1 2 mi* 
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Ihões.  Essa  é a quota  brasileira,  que  poderá  ser  assim  sub- 
dividida: 

Porto  do  Rio  (média  dos  últimos  4 annos)  \ 3-000.000 


Espirito  Santo  e Bahia . . . 1.000.000 

Porto  de  Santos 10.500.000 

D’aqui  a 10  annos,  a distribuição  deverá  ser  a se- 
guinte : 

Paizes  estrangeiros  (5.500.000  + 600.000)  . . 6.100.000 

Brasil  (14.500.0004-2.400.000) 16.900.000 

Total  (igual  ao  consumo)  23.000.000 


O augmento  de  600  mil  saccas  no  primeiro  grupo  e 
o de  2.400.000  no  2°  caberão  respectivamente  á Colombia 
e a S.  Paulo. 

E’  evidente  que  ao  colosso  paulista  será  muito  mais 
facil  fornecer  a sua  quota,  relativamente  pequena,  de 
2.400.000  saccas  do  que  á montanhosa  Colombia  as  600 
mil  saccas  que  lhe  competem. 

Sem  alterar  os  elementos  do  quadro  desenhado,  Mi- 
nas poderá  expandir-se  porque  o Estado  do  Rio  lhe  vai 
abandonando  a praça.  O mesmo  se  dá  com  o Espirito 
Santo  relativamente  á Bahia, 

A mesma  compensação  se  dá  aliás  entre  alguns  dos 
paizes  de  pequena  producção. 

Está  entendido  que  as  deducções  alcançadas  se  refe- 
rem a elementos  médios,  únicos  compativeis  com  as  in- 
dustrias agricolas,  sobretudo  a do  café  onde,  de  um  anno 
para  outro,  se  revelam  desvios  de  20,  30  e 40  o/o.  (Em 
1906-7  o Brasil  produzio  20.200.000  saccas;  no  anno  an- 
terior produzira  10.800.000  ; isto  é,  quasi  50  o/o  de  diffe- 
rença). 

A situação  cafeeira  apresenta  pois  as  melhores  pers- 
pectivas. 
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Maift  ameaçados  ratlo  ot  consumidores  de  lhes  falta>  ] 
rem  o café  nos  annos  vindouros,  do  que  os  productorea 
de  nio  terem  bôas  condiçdes  de  mercado. 

Ha  neste  momento  uma  Rrande  safra  pendente  dos 
8M)  milhdes  de  cafeeiros  paulistas,  mas,  por  outro  lado»  | 
lavra,  em  todo  o mundo,  uma  verdadeira  fome  de  café. 

Uma  cousa  compensará  a outra  e a situaçio  seguirá  ] 
o seu  curso,  na  corrente  que  deiaimos  esboçada.  j 

O que  cumpre  aos  interessados  é náo  se  alarmarem 
com  os  desvios  da  producçlo,  inevitáveis  e frequentes,  I 
como  dissemos.  A*  s^neihanca  do  que  praticam  os  gran*  1 
des  commeròantes  e as  fabricas  poderosas,  tudo  aconselha  I 
ao  Brasil  a accumular  uma  certa  reserva  de  producto  para  i 
soccorrer  os  consumidores  nos  annos  de  colheitas  insuffi*  j 
cientes.  Essas  reservas  devem  ser  feitas  nos  momentos  de  | 
depresslo  no  mercado,  com  o fim  de  lhe  manter  a estabi-  I 
lidade  em  mvel  ramavef.  contra  as  baisas  ruinosas  no  paii,  a 
como  contra  as  altas  muito  exageradas,  nas  cotacôesKMVO,  jj 
no  estrangeira  Estas  podem  provocar  embaraços  e meon-  ] 
venientes ; aquellas  sacrificam  os  productores  e a industria,  i 

Conclusão  — Contemplado  de  bem  alto  o scenario  j 
cafeeiro  do  mundo,  venfkarsc  que  por  todos  os  quadran*  ' 
tes  se  alarga  o consumo  do  café,  pouco  a pouco  avassa>  i 
lando  os  povos  e,  no  seio  de  cada  povo,  pouco  a pouco  j 
se  desdobrando.  * 

Rodeado  de  immensuraveis  horiíontes,  elle  conta  por  ^ 
centeruB  de  milhdes  o numero  de  seus  futuros  clientes  no  1 
desabrôcho  de  suas  conquistas.  1 

DefrontaiuJo  com  tio  vastos  dominios.  estende-se  em  \ 
sua  estreita  e intransponível  cinta  inieriropical  o revolvido 
campo  da  produecAo  exhaurido  jk  em  parle,  em  seus  me-  1 
lhores  e naluraes  elementos  e,  por  isso  mesmo  obrigado  a | 
oceupar  posiçOes  cada  vei  mais  difficeis  e menos  accessivela. 
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A situação  é,  pois,  a mais  promissora,  exigindo  um 
'esforço  sem  tréguas  para  que  aos  consumidores  não  falte 
a saborosa  bebida' 

Neste  momento.  Junho  de  1923  ,os  stocks  estão  redu- 
zidissimos  em  todas  as  praças  importadoras  e mal  attingi. 
Tão  ao  volume  normal,  quando  se  lhes  vierem  incorporar 
as  sóbras  da  actual  grande  colheita  brasileira  (1923-24). 

Por  momentos,  diante  do  grande  momentâneo  contin- 
gente paulista,  exercerão  taes  sóbras  um  poderoso  esforço 
'de  depressão  nas  cotações,  depressão  de  faci!  afastamento 
por  meio  de  promptas  medidas  de  emergencia,  conheci- 
das, praticadas  e previstas. 

Não  tardará  porém,  a natural  reacção,  por  effeito  da 
■deficiência  inevitável  da  colheita  immediata,  infallivel  na 
Teducção  do  seu  volume,  porque  faz  parte  integrante  da 
própria  vida  da  industria  cafeeira  a desigualdade  de  seus 
■contingentes  na  exhuberancia  de  suas  manifestações. 

Volverá  de  novo  o espontâneo  equilibrio,  normalisan- 
do-se  a situação  que  assim  atravessará  mais  um  decennio 
■enriquecendo  os  paizes  onde  se  ageita  e medra  a planta 
^preciosa. 

São  evidentemente  excusados  os  agressivos  arremes- 
sos de  productores  contra  productores,  porque  o consumo 
■dá  para  todos  e como  que  a todos  está  convidando  para 
.trabalharem  em  harmonia. 
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Valorisação  do  café 


Convênio  entre  os  Estados  do  Rio  de  Janeiro, 
Minas  Geraes  e São  Paulo,  para  o fim  de  valo- 
risar  o café,  regular  o seu  commercio,  promo- 
ver o augmento  do  seu  consumo  e a creação 
da  caixa  de  conversão,  fixando  o valor  da  mo- 
eda. 


Artigo  1°.  Durante  o prazo  que  fôr  conveniente,  os 
Estados  contractantes  obrigam-se  a manter  nos  mercados 
nacionaes  o preço  minimo  de  55  a 65  francos  em  ouro,  ou 
moeda  corrente  do  paiz,  ao  cambio  do  dia,  por  sacca  de 
60  kilos  de  café,  typo  7 americano,  no  primeiro  anno ; este 
preço  minimo  poderá  ser  posteriormente  elevado  até  o má- 
ximo de  70  francos,  conforme  as  conveniências  do  mer- 
cado. Para  as  qualidades  superiores,  segundo  a mesma 
classificação  americana  os  preços  indicados  serão  augmen- 
tados  proporcionalmente  nos  mesmos  periodos. 

Artigo  2o.  Os  governos  contractantes,  por  meio  de 
medidas  adequadas,  procurarão  difficultar  a exportação  para 
o estrangeiro  de  cafés  inferiores  ao  typo  7,  e favorecer  no 
que  fôr  possivel,  o desenvolvimento  do  seu  consumo  no 
paiz. 
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Artigo  >.  Ot  Estados  coniractantes  obrigam-se  a 
organisar  e manter  um  serviço  regular  e permanente  de 
propaganda  do  ealé,  com  o fim  de  augmentar  o seu  con- 
sumo quer  pelo  de^volvimenlo  dos  actuaes  mercados, 
quer  pela  abertura  e conquista  de  novos,  quer  pela  ddera 
contra  as  fraudes  e (aIsificaçAes. 

Artigo  4».  Os  governos  contractantes  quando  fôr 
fulgado  opportuno,  estabelecerão  os  typos  nacionaes  de 
café,  promovendo  a creação  de  bolsas  ou  camaras  syndi- 
caes  para  o seu  commercio;  de  accordo  com  os  novos 
typos,  serio  entio  fisaJôs  os  preços  a que  se  refere  o 
artigo  !• 

Artigo  y.  Aos  produetores  de  café  serio  facultados 
os  meios  de  melhorar  as  qualidades  do  produeto,  pelo  re- 
beneficia 

Artigo  0**.  Os  governos  contractantes  obrigam-se  a 
crear  uma  sobretaxa  de  tres  francos,  sujeita  a augmento  ou 
diminuicio.  por  sacca  de  café  que  fôr  exportada  por  qual- 
quer de  seus  Estados,  e bem  assim  a manter  as  leis  que 
nelles  difficultam.  por  impostos  sufficientemenle  elevados, 
o augmento  das  áreas  dos  terrenos  cultivados  com  café  nos 
seus  territórios,  pelo  praso  de  dois  annos,  que  poderá  ser 
prorogado  por  mutuo  accordo. 

tAn  7o.  O produeto  da  sobretaxa  de  que  trata  o ar- 
tigo anterior,  paga  no  acto  da  exportação,  será  arrecadado 
pela  União  e destinado  ao  pagamento  dos  Juros  e amorti- 
sação  dos  capitaes  necessários  á execução  deste  convênio, 
sendo  os  saldos  restantes  appiicados'  ao  custeio  das  des- 
peras  reclamadas  pelo  serviço  do  mesmo,  começando^ 
a cobrança  da  sobretaxa  depois  de  verificado  o disposto 
do  artigo  0°. 
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Artigo  8o.  Para  execução  deste  convénio  fica  o Es- 
tado de  S.  Paulo  desde  já  autorisado  a promover,  dentro 
ou  fóra  do  paiz,  com  a garantia  da  sobretaxa  de  tres  fran- 
cos, de  que  trata  o artigo  6'  e com  a responsabilidade  soli- 
daria dos  tres  Estados,  as  operações  de  credito  necessário 
até  o capital  de  quinze  milhões  de  libras  esterlinas,  o qual 
será  applicado  como  lastro  para  a caixa  de  emissão  do  ouro 
e conversão  que  fôr  creada  pelo  Congresso  Nacional  para 
a fixação  do  valor  da  moeda. 

§ 1.  O producto  da  emissão  sobre  este  lastro  será 
applicado,  nos  termos  deste  convénio,  na  regularisação  do 
commercio  do  café  e sua  valorisação,  sem  prejuizo  para  a 
caixa  de  conversão,  de  outras  dotações,  para  os  fins  crea- 
dos  em  lei. 

§ 2.  O Estado  de  S.  Paulo,  antes  de  ultimar  as  ope- 
rações de  credito  acima  indicadas,  submetterá  as  suas  con- 
dições e clausulas  ao  conhecimento  e approvação  da  União 
ou  dos  Estados  contratantes. 

§ 3.  Caso  se  torne  necessário  o endosso  ou  fiança 
da  União  para  as  operações  de  crédito,  serão  observadas 
as  disposições  do  artigo  2’,  n.  10,  da  lei  n.  1452,  de  30  de 
Dezembro  de  1905. 

Artigo  Qo  A organisação  e direcção  de  todos  os  ser- 
viços de  que  trata  este  convénio  serão  confiadas  a uma 
commissão  de  tres  membros,  nomeados  um  por  cada  Es- 
tado, sob  a presidência  de  um  quarto  membro,  apenas  com 
voto  de  desempate  e escolhido  pelos  tres  Estados. 

Paragrapho  unico.  Cada  director  terá  um  supplente, 
de  nomeação  egualmente  dos  respectivos  Estados  que  o 
substituirá  ém  seus  impedimentos. 
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Artigo  10.®  A*  commi«iAo  de  que  traia  o artigo  ante* 
cedente  creará  lodo%  ot  »erviçoa  e nomeará  todo  o petsoal 
necesMrio  á execução  do  convento,  podendo  confiar  em 
parle  a tua  execuçáo  a alguma  atMKtaçio  ou  empreaa  na* 
cional,  «obre  tua  immediata  fitcaliuçio;  tudo  na  forma  do 
regulamento. 

Artigo  1 1.®  A %éót  da  committio  directora  terá  a d* 
dade  de  S Paulo. 

Ari.  12.*  f^va  a execuçio  dot  terviçot  detie  conve* 
nto  a commi^iAo  organitari  o necettario  regulamento  que 
terá  tabmellkjo  á approvfçAo  dot  Etiadot  contractantet  ot 
quaet,  no  prato  de  I)  dtat,  te  pronunctario  tobre  o met* 
mo.  toh  pena  de  con»klerar*ac  approvado  por  aquefle  que 
o nJo  fim. 

An  13.*  Ot  encargot  e vantagent  retullaniet  detie 
convénio  terio  partilhadot  entre  ot  Cttadot  contractantet 
proporcional  menle  á quota  de  arrecadaçlo  da  tobretaxa 
com  que  cada  um  concorrer,  peia  forma  etiabelecida  no 
regulamento. 

Art.  14.«  Ot  Etiadot  contractantet  reconhecem  e 
aceitam  o f>etldenle  da  RepuMica  como  arbitro,  em  qual* 
quer  quetlAo  que  entre  ot  metmot  te  potta  tutcilar,  na 
execuçio  do  pretenie  convénio. 

An  15.*  O pretente  convénio  vigorará  detde  a data 
da  tua  approvaçáo  pelo  Pretidente  da  RepuNica.  not  ler* 
mot  do  n.  16  do  art.  46  da  Conttituiçio  Federal 

Paco  Municipal  de  Taubaté.  26  de  Fevereiro  de  1006. 

(A«tignadot>>-/a^  776(Wprf,  (Pretidente  do  Etlado  de 
S.  Paulo)— AW/e  fVramka,  (Pretidente  do  Ettado  do  Rio)— 
FmMeiuo  Antomio  SaUn,  (Pret  dente  do  Ettado  de  Minat 
Oeraet)  J.  Albmifmtrqme  Um^A.CMttdkdo  Rodhgmn— 
CHato  Egydio  de  Saata  Aranka^Jas/  Monteiro  Ribeiro Jun- 
qmeim  João  Augmsto  Rpdrigwet  Çjaldai—Jtné  de  Barros 
Franco  Janior-- Augusto  Ramos. 
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OBSERVAÇÕES  : 

(1)  Deduzidas  as  reexportações  entre  os  portos  da  eslatistica,  incluindo  as  remessas  do  Brasil  para  os  porto>  f6n  da  eslahstica  (Suécia,  o Mediterrâneo,  Cabo,  Aructuina, 

etc.)  a cabotagem  brasileira  e o consumo  local  em  Rio  e Santos. 

(2)  A partir  de  1907  08,  Santos  n.  7. 

• Idem,  idem  da  Valorisaçâo  em  30  de  Junho  tOOQ,  1910,  1911,  1912  e 1913. 

**  Idem,  idem  cm  31  de  Dezembro  de  1908.  a 
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DECIMA  PRIMEIRA  PARTE 


(Appendice) 
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II 

Movimento  e consumo  do  café  em  1922  (1) 

«A  importação  de  café  em  1922  desceu  cerca  de  100.000.000 
de  libras,  em  confronto  com  a do  anno  anterior,  e foi  a mais  baixa 
comparadamente  com  a de  qualquer  outro  anno  civil,  desde  1918, 
posto  que  superior  ao  nivel  geral  dos  annos  anteriores  e dos  cor- 
respondentes aos  da  grande  guerra.  Por  outro  lado,  as  cifras  da 
estatistica  do  anno  civil  fôram  praticamente  as  mesmas  obtidas  no 
anno  fiscal  que  findou  em  Junho  ultimo  (1922),  o que  indica  estabi- 
lidade e firmeza  do  commercio  de  café  durante  os  dezoito  últimos 
mezes.  De  parte  a interferencia  de  factores  especiaes,  razoavelmente 
se  conclue  que  essa  cifra  representa  um  limite  para  a actual  popu- 
lação consumidora  dos  Estados  Unidos,  e que,  nos  annos  proxímos, 
o augmento  da  importação  manifestar-se-á  na  razão  correspondente 
ao  decréscimo  verificado». 

«Tanto  a .exportação  de  café  americano,  que  consiste  na  maior 
parte  do  producto  de  Hawai  e Porto  Rico,  como  a reexportação  do 
café  importado,  cahiram  francamente  em  1922,  em  comparação  com 
a dos  annos  civis  immediatamente  anteriores.  A quéda  da  exporta- 
ção occorreu  em  grande  parte  devido  ao  decrescimento  das  vendas 
em  Cuba,  e a da  reexportação  em  virtude  da  diminuição  de  embarques 
para  a França,  Allemanha,  Suécia  e outros  paizes  europeus. 

Lucro  no  valor  do  café 

Emquanto  a importação  total  desceu  consideravelmente  em 
quantidade  desde  1921,  o valor  total  tornou-se  maior,  mostrando  um 


(1)  De  accordo  com  o Departamento  do  Commercio  dos  Es- 
tados Unidos. 
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Mib* *uactal  ao*  praçoa.  SAo  aa  tagataOt  aa  cllraa  dt 
giuaHdaét  t valor  da  Maporia^do  rai  1932.  vai  coaiparaçio  coai  aa 
doa  aaaov  aalvrlorva  t 
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Hoiaa»  wm»  diMlaalçla  dv  7 % aa  ^aaaUdadv.  «ai  coaipara- 
s;êo  com  a aaao  dv  lff2t.  t por  oaira  lado  aai  lacro  dv  12  */•  ao 


aaao  oatrrlor  tm  IP»  • 19tP  o valor  por  bbra  aitlaglo  a 19.1  v 
va  1919  a 95  cvatevoa. 

•Uaa  MMlnr  daa  cKraa  OMalra  claraacolv  qov  o crvaclavolo 
da  valonaaçdo  do  caM  ^^pnrt■dv  lel  dwido  prtacipalaivatv  a aai 
laolM  dv  aMia  dv  JO  «f*  ao  valer  do  caM  braallviro  Caqoaoio  o va> 


Braad  aofvalea  cerca  dv  trvia  cvaUvea,  coaloraw  aMatraai  aa 
dfraa  argolam  i 

laportacdo  do  Braaal 

LAraa 

Valor  loial 

• por  Ubra<v«i  ceai/ 

laporta^  dv  oalroo  paéaca 

Ubraa 443.513.797  901.797  IS 

Valor  MaL I6I.932.7M  •t5.dZ2.44t 

• por  libra  <voi  ceaQ  13.0  13 

II  to  wedaor  làml,  If  Ikc  vbcM  cf  lk>  Brmtt  na/)9v  Urtorvtor  to 
4a  fotov  Ctr  prO»  Vj^  lAtor  owo  «offm  m naoyvrrd  vtot  làml  •(  Um 
reto  llm  aovM,  rbrp  toor  toro  ajpooflp  aoiwoa/W.» 

. dlO  ~ 


1922 

■0.54t.tl0 

f«.«32.3B8 

12.3 


1921 

•9.2I2.M 

I77.10.27I 

9.2 


(E’  evidente  que,  se  o objecto  da  valorisação  do  café  no  Bra- 
sil é levantar  o preço  do  café  brasileiro,  eni  comparação  com  o do 
resto  do  mundo,  ella  tem  sido  assignaladamente  bem  succedidaj. 

Porque  declinaram  ás  importações 

«A  queda  de  perto  de  100.000.000  na  importação  total  de 
1922,  comparadamente  com  o anno  de  1921,  pode  ser  attribuida  qua- 
si  em  maior  parte  ao  decrescimento  das  compras  no  Brasil  e na 
Colombia,  posto  que  se  verifiquem  também  grandes  decréscimos  em 
embarques  de  outros  pontos,  balanceados  mais  ou  menos  por  au- 
gmentos  de  embarques  de  outros  paizes  que  mostraram  considerável 
avanço.  Afóra  o Brasil  e a Colombia,  registraram-se  diminuições  nas 
importações  da  America  Central,  índias  Occidentaes  e Aden  ; e au- 
gmentos  nos  embarques  do  México,  Venezuela  e Índias  Orientaes 
Hollandezas». 

«Muito  embora  as  cifras  referentes  ao  Brasil  tenham  baixado 
cerca  de  37  COO. 000  de  libras,  a percentagem  das  nossas  importações 
com  que  elle  concorre  continuou  a crescer  em  1922,  como  vem  acon- 
tecendo desde  a terminação  da  guerra. 

No  anno  proximo  passado  esse  paiz  forneceu  64,3  % das 
nossas  compras  de  café,  em  comparação  com  62,5  % em  1921,  60,5 
Ojo  em  1920,  59  o/o  em  1919  e 57  o/o  em  1918. 

Apparentemenie  o facto  do  producto  brasileiro  apresentar-se  a 
preços  mais  altos  não  concorreu  para  diminuir  a sua  procura  nos 
Estados  Unidos.  A qnantidade  embarcada,  posto  que  menor  do  que 
em  1921,  loi  ainda  consideravelmente  maior  do  que  em  1920,  egual 
a 785.810.689  libras,  ou  em  1919,  egual  a 787.312.293  libras. 

A importância  total  que  o Brasil  recebeu  dos  Estados  Unidos, 
no  anno  findo,  $98.932.292,  correspondente  ao  café  fornecido  nesse 
periodo,  foi  consideravelmente  maior  que  $77.186.271  no  anno  ante- 
rior, posto  que  muito  inferior  a $148.793.593  em  1920,  e 160.038.196, 
em  1917,  cifra  esta  até  agora  não  excedida». 

Baixa  na  Colombia  e America  Central 

o anno  findo  marcou  uma  baixa  decisiva  no  commercio  de  ca- 
fé da  Colombia  com  os  Estados  Unidos. 

Desde  a terminação  da  guerra  as  nossas  compras  de  café  co- 
lombiano vinham  avançando  aos  saltos,  de  um  anno  para  outro,  e se 
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lhrr«M’a  coMísmòo  com  Inactâ.  rmt  poderia,  dco* 
tro  dt  pemeo*  aasoa.  coUocar-M  ao  lado  do  Braatt.  coae  mm  doa 
auaaaciart  da  aoaaa  kcMda  tavoriu. 

Maaa  ia^totlaçâo  do  aaoo  ftado^  qw  aMocia  a 19l.Mt.Mt 
Ubraa,  avaliada  ca  n9.9tt.47l.  rcprcacoU  aaa  qoeda  cooiidcravtl 

ca  çnaparaçto  coa  a dc  MO.IU.JSt  Nbraa.  avalUdaa  ca  

fS7.1t2.SSc  ca  ItSI.  Ea  19X1  aa  cifraa  loraa  laaibca  alfaou  coÉaa 
aaia  allaa  do  qoc  aaqocllc  aaoo.  vtaln  qoc  akaaçaraa  IM.dB.tlt 
l*raa.  avattadaa  ca  H7.»7.attL  Rcala  aabcv  aa  o dadiaio  lol  aoCl- 
cadp  por  caaaaa  pccattarca  ao  aaoo  dc  1981  oo  ac  a ladaatria  co- 
loalNaaa.  prcHoOacaia.  aMatia  o aca  Madlc. 

O aooao  terceiro  aala  laportBaac  aaaaacial  dc  caM.  a Aac. 

rka  Ccoiral.  caMo  ca  l«n  a «9. 173  4»  MÔaa.  avaModaa  ca 

911. 779. S7.  ca  enapara^  coa  118.997.30  Maraa.  avaltadaa  ca 
tll.JM.Ml.ca  1981. 


aoooa.  pr^acipalawalc  porqac  a Allcaaola  tea  w aoatrado  loapla 
para  rctoaar  voa  prccaacacla  dc  aaaca  da  goerra  aa  prodac^  c 
cnaacrcin  do  cale  aa  Aaccica  Ccoiral i c.  a aa  caaOçtca  coropta 
pcraaacccfca  aderiaa^  oa  Eaiadoa  Uaidoa  «oaMoaarto  a adqoiftr 


Ca  1914,  m ooaoaa  coapra  loraa  cerca  da  aatade  da  qaaa* 
tidade  adqotrtda  oo  aaoo  todo.  ao  paaao  qoc  ca  1918  aoMraa  a 

Nt.Mt.dD  Hbraa,  rorrcipnadaola  ao  valor  dc  119.30.081;  c.  dooa 
aoooa  aaia  tarde,  ca  1990^  aiada  rcprracouraa  199.300. 391  hbraa. 
avaMadaa  ca  fS.m.Sm 
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Consumo  do  Café  (1) 

Modos  e costumes  atravez  do  mundo 


o uso  do  café,  mais  ou  menos  como  é feito  hoje,  surgiu  com 
parcimônia  que  desde  logo  lhe  deu  subido  valor,  não  passando  os 
que  podiam  obtel-o,de  um  pequeno  numero  de  felizes  eleitos  da  fortuna. 
Por  isso  as  lendas  orientaes  preferiam  reserval-o  ao  alcance  tão  só- 
mente do  requintado  paladar  das  divindades  mythologicas.  Aos  canto- 
res servia  dethema  inspirador  da  imaginação,  e assim.  Helena,  a mais 
bella,  o pomo  de  discórdia  entre  os  gregos  e troyanos,  já  servia  a Te- 
lemaco,  para  agradal-o,  uma  bebida  «Nepentheus»— composta  de  vi- 
nho e outra  substancia  que,  a acreditar-se  nos  interpretes  de  Homero 
(Odysséa  IV),  teria  sido  café. 

Um  melhor  conhecimento  da  planta  dadivosa  e o consequente 
cultivo  systematico  vieram  quebrar  o encanto  lendário  de  sua  bebida. 
Aos  simples  mortaes  era  permittido  o uso  do  café. 

Nem  por  isso  elle  perdeu  a dilecção  antes  adquirida;  ao  contrario,, 
os  seus  apreciadores  multiplicaram-se  por  toda  as  partes  do  mundo. 

O uso  penetrou  nos  hábitos  quotidianos  de  toda  gente;  nos 
sertões  e nas  cidades;  entre  os  povos  mais  civilisados,  como  bem 
assim  entre  os  de  dvilisação  rudimentar;  nas  caravanas  nomadea 
dos  desertos,  como  nas  trincheiras  dos  guerreiros  modernos.  Tor- 
nou-se universal. 

De  certo, se  para  a maioria  representa  o café  a satisfação  de  uma 
exigencia  organica  habitual  dos  productos  nobres  nelle  contidos, 
para  outros  é,  além  disso,  um  requinte  de  paladares  bem  apurados. 


(1)  Pelo  Dr.  Mario  Rangel. 
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Cm  IKMIIM  loOo*  o*  pofo*.  («da  4«al  aa  Mdida  do  m«  de» 
•covtdvtowolo  r boM  goalo.  rrvr«l««  de  oau  crrU  dMitaçio  o 
MOdo^  cootooM  r ■o»r1o  rm  qoe  •«  «cnreai  do  calé. 

Na  ^ooi■ltd^«d  e aa  AbjrMiata.  qor  «e  Irai  dtM»  «rr  a (ulrta 
do  caleriru,  aéoda  w acbaM  rai  voga  o«  aula  priaüdvok  procraaoa 
d«  peeparar  a brbtda  Hj  rweg^ea  para  cerlae  logarra  rai  qar 
■abiÉalf  tm  OMidoa  aeabr%  c larooa. 

Na«  provtaciaa  cqoatortaa  do  Cg^P*»  • àe  Ugaada.  oa  aalo* 
raca  coraei  crd  oa  griua  da  rabueea  qae  calttvaa.  qaaado  aâo  pra» 


aoar«  ■eaaio  o cald  atada  é ob^ecta  d*  mm  trago  d*  aha  dttitacgia 
aoctal : oa  •átmtmtK  —n  acaa  «aeootoua  aailaloeoii.  prraietaai  ratn 
a4  Magailkoa  grgoa  da  plapta.  cooM  prova  dt  aattaJaçlo  c aalaado. 

Nooiraa  poaloo  do  Copitv  o oao  do  caM  obedece  a aau  coro» 
bioagiii  doo  co«ta«va  araboa  e lorco^  aa^idiAcadoo  aie  certo  poaio 
pcb>  coalecto  earopeo  prorrateoto  de  ae««  cotooMadorea  *r  doo  vl*. 
)aa«e«  raropeoa. 

Sâo  t^^naoe  o«  Caka  Moartocua  do  Catro.  Taota.  e Algerto. 
Nellea  a bvbtda  4.  daraole  o dia.  oa  prelcsto  para  oa  aula  varia* 
doa  aetactao;  e daraaie  a ooili.  a uolieo  de  toda  oorte  de  pataa* 
•eupo.  Sdo  aa  caaoa  pretrrldaa  doa  oaiaraea  oode  «Mea  ae  vAo  dl* 
vemr  a «ao  mo4a,  oavtr  aiaaèca  e caato.  e aobrecodo  paleatrar  cuu 
aanoaciti.  Certaueole.  coso  dueu.  o Bardo  Aaioloe  Roauaaa  e 
RoUaod  de  Bovajr  Moi  cotao  bela  trrqaeotadorea  oa  Mooroa  doa 
dMlrtcloe  prmuo^  qoe  aM  aabeoi  eocootrar  ouloa  e audoa  de 
ouiar  o traif  qw  Ibea  eobra.  aarraado  ooa  aoa  ooiroa.  cootoa  e 
aveirtaraa  da  uorldade  « de  aoaa  f^roadaa.  e adi  ooiraa  kodaa  qoe 
*aò  «ocooiraM  veracidade  aaa  aoaa  prodigtoaaa  iMglaagdea. 

Pode  «ItiTtoarMc  qoe.  aa  AaU  deade  a deacoberu  da  brMda, 
o qae  vale  diaee  «aa  aelaceatoa  e taolai  aaaoa.  oa  oaoa  e C Mioaua 
relercaba  ao  caM  aolto  pooco  Hoi  variado.  Na  Arabia  Pelia.  sor» 
aMoae.  pemaaeeeai  qaaal  toahrndea.  Alada  bo|e.  o priadpal  cara* 
ctorlaHca  de  oua  babilagio  aobrv  4 a aalAo  decalé»-ICabavrab-faap> 
. afddo  da  aala  Aaa  tapeçaria  e ado  raro  doa  aute  rtcaa  cochioe. 


relelcAca.  Na  verdade,  oeeae  paii  to«u*«e  caM  á toda  bora  e por 
Ioda  pane.  A cada  paaeo  «acoalraee  oai  caM.  beoi  oa  aal  iaetal* 
ladoc  cootorau  a daaae  a qae  ae  deattaa. 
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Um  dos  costumes  mais  singulares  do  arabe,  a respeito  do 
^afé,  é o de  beber  agua  invariavelmente,  antes  de  servir-se  da  be- 
bida. Se  por  acaso  em  um  dos  seus  salões  alguém  inverte  o pro- 
cesso, desde  logo  denuncia  aos  circumstantes  a sua  condição  de 
adventício.  ■'i 

Na  Turquia,  especialmente  em  Constantinopla,  o uso  do  café 
cercou-se,  outr’ora,  de  esplendor  e magnificência  que  hoje  desappa- 
receram  por  completo.  Todavia,  os  cafés  são  numerosos  e exercem 
real  importância  na  vida  social  dos  Turcos.  Todos  desfructam  os 
seus  clientes  adequados,  cuja  assiduidade  toma  o feitio  de  uma  obri- 
gação religiosa. 

Em  nenhum  outro  logar  (talvez  com  excepção  das  suas  mes- 
quitas) 0 turco  é niais  amavel  e pacifico.  Penetrar  nos  cafés  com 
solemnidade  e alegria,  tocando  obrigatoriamente  ao  chapéo,  como 
que  saudando  a todos  os  presentes.  Não  raro  a cortezia  se  manifesta 
mais  eloquente,  porque,  muita  vez  o recemvindo,  como  se  fôra  por 
todos  conhecido,  saúda  um  por  um  os  assistentes,  correspondendo- 
lhe  estes  com  igual  expansão  de  amizade. 

Na  Europa  o uso  do  café  começou  pela  Italia,  generalizando-se 
rapidamente.  Em  pouco  tempo  a bebida  conquistava  o publico  e o 
seu  nome  passava  a designar  os  mais  reputados  estabelecimentos  de 
refrescos  e outros  congeneres,  uma  vez  que  tomára  a preferencia 
dos  consumidores. 

Os  costumes  europeus  relativos  ao  uso  do  café  são  mais  ou 
menos  semelhantes  nos  principaes  paizes  do  continente  e na  Ingla- 
terra. Em  todos  elles  os  consumidores  podem  ter  á disposição  a 
bebida  tal  qual  é servida  no  Brasil  ou  adulterada  com  mistura  de 
chicorea.  Infelizmente,  o emprego  continuado  dessa  herva  tem  creado 
paladares,  e não  poucos,  em  detrimento  do  café  verdadeiro. 

Paris,  Londres,  Vienna  e Berlim  e outras  cidades  importantes 
têm  os  seus  estabelecimentos  afamados,  onde  o café  faz  a dedcia 
do  paladar  e o enlevo  do  espirito  dos  seus  habitantes.  E’  curioso 
notar  que  nessas  cidades,  como  aliás  por  toda  parte,  os  usos  e mo- 
dos que  caracterisam  os  logares  públicos  onde  se  bebe  café,  como 
que  denotam  a origem  oriental  da  bebida.  O café  tem  a sua  decora- 
ção peculiar  e os  seus  assiduos  frequentadores;  é o ponto  obrigato- 
rio  para  certos  negocios  e ao  mesmo  tempo  para  um  ligeiro  repouso. 
Tal  qual  como  na  Asia,  logra  exacerbar  a imaginação  dos  seus  cli- 
entes, predispondo-os  ás  mais  animadas  attitudes. 
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tm  PãtU  o rtmomt*  éc»  Cãlét  p»mom  é kltlortâ.  D»1 
•«fio  qw  lodo  o ■■ado  )á  Irri  omrldo  Ulter  de  Ceié  de  U Pois.  do  * 
C«M  de  U Mgcocr,  do  CeM  Bord;  om  mnmto  do  RrsUoraol  Pro>* 


teodo  ftolicotor  o ImçofUacu  do  aortiieols  wKiai  do  tan  csmo,  teria 
düo.  uivei  oroí  ruforn.  qoo  todos  oo  grtodet  uoviiotte  politlcoae 
Morsftoo  do  Proaça  oaHiroai  dco  cald».  Pelo  aioafcâ.  doo  • ás  II  kora^ 
aau  ■aHtdde  do  eoiftegodoo,  anocioaloo  o loroolt  roo  oo  frri|oae» 

U koNlailauair  ooi  beoco  d«  «o/k  «a  iod.  O gorvoa  •eprutiou^ 
ouoaroéro  oHorece  oo  foraaot  fcoadlçie  atm  foo  do  toda 

ko«  coftk  0 cooM  «igaol  do  latoWfoocia  prordoboicctdo  ealro  cHo 
0 o caltlolfo.  rocova  o ouia  doao  vesoo  —mo  Irtfori  qoor  r«/ll 
orvoM  (coai  lottol.  oa  Oo»  vomo  — Ma  preteri acia  é patê  o ro/a. 
■— ater  (COM  péo  0 ateairtcok 

A*  moêrn  0 prodtttcqie  4 pelo  ooA  aote.  oa  caf«  oolMOl.  o m , 
vete*  toupeai  poio  os/k  piorM,  oa  atelorado  coai  parle  igaal  do  co>  . 
puc.  Ne  ecrto  o pretendo  4 o oo/%  oMoopnoai  — aau  «orlo  do  ro< 
troKo  4*0100  0 coM.  Mfvido  «a  copo.  e leaipffode  pelo  licfaos  do  ' 
aroordo  coai  a ooo  patodai. 

Eai  inadreoi,  como  por  lodo  a loflotovn,  o caM  4 cenlaualp^;- 
MOl  proparadoL  DaM  toteoi  o prctereacU  occoalaodo  pelo  cká.  ^ 

floistto.  latreuoto.  — o ate»  dolso  de  aor  cortoao  — qao  esito 
leu  «CaMa»  qao  vvodoa  cate  o •Col4a>  qao  ate»  veadeai  col4.  lala^ 
ado  qoer  dlorf  qao  oa  re«Coara«los  o tedete  do  priaeiro  ordoM  ado 
alrvaa  cal4  •wdtfr*  icoM  teMo)  o cote  •dtend*  oa  «teaplca. 

Vleaaa  pelo  amoa  ooiea  da  goerra,  era  a cidade  doa  oiola  al*f 
Iradeole*  «Calda*  da  Carepa.  AOl  coa»  om  todo  a Aodrto  o om 
do  cate  era  iaJlapra  avel  roiro  • 1/2  o 10  koraa.  "Metoapr**.  ■'broaraT 
oa  '•ctevorsor',  qoor  dUor.  com  teMi.  «acaro,  km  alaptea  do  qaoteK 
qoer  lorMo,  brtáaai  ao  dodtniolaifaio.  1 

A teiçdo  aula  caraderladca  do  om  boM  cate  vieaaeaM  rra  ol 
raiaieacio  do  aMdca  atet**  • Ugalro  NoMcua  rocool.'»  iatorMOM  qoa  ft 
devido  0 idaocdo  rapeclol  qoe  o pau  olravcaao  oa  aaoa  om  geral  M W 
i4m  Modéficado  giaadiMoale  e com  retereacla  a lodo»  os  coouiouçdoteft 

ite*rll«»  — o preeonlMiaio  lodo  o «a-<Mpene  slteoUto  — V 
lOM  o pilvtirgto  doa  calra  oeclaraoa  coobeddoa  aob  o ooau  do  Kate  V 
teodCUiacli  A ada  dote  oa  paOikIaUi.  o reaaédo  doa  loMtlàao  ol-^ 
loMdca  M tai  OM  lorao  dos  Mctoa  do  cal4.  No  verdo  a aoHo  quado 
o iTMpo  per  Mino.  bmo  laMllio  qao  m prece,  aaaoido  de  «ea  liraall 
de  dolaa  o bolKho.  sAo  deisa  de  paiaoaf  pelos  arrotaldca  o ao  do»  ! 


pois  descançar  n’um  jardim  publico  onde  se  venda  café  em  peque- 
nas chicaras.  O proprío  dono  do  modesto  negocio  é quem  traí  • 
café,  as  chicaras,  as  colheres  — e quando  Deus  quer  — em  tempos 
normaes,  o assucar,  a razão  de  duas  tábUttes  para  cada  chicara. 

A familia  representada  por  cada  um  dos  seus  mem^os,  na  mais 
respeitável  intuição  de  economia,  utiliza-se  de  uma  tahlette.  por  chicara 
e mui  lisamente  leva  a outra  para  o “canario”  que  ficou  em  casa... 

Outras  ainda  “menos  dissipadas”  procuram  os  jardins  onde  os 
-vistosos  placareis  digam:  "As  familias  aqui  podem  preparar  o seu 
proprio  café”.  Nestes  os  proprietários  fornecem  apenas  a chicara  e 
agua  quente.  O resto  quem  traz  é o freguez. 

Em  outros  pontos  da  Europa  o uso  do  café  não  tem  nada  de 
singular.  Na  Italia,  em  Portugal,  na  Grécia,  na  Hespanha,  etc.  » 
systema  de  preparar  a bebida  e os  hábitos  relativos  ao  modo  de  to- 
mal-a  são  mais  ou  menos  idênticos  aos  de  França  e Allemanha. 

Na  Rússia,  a aristocracia  decahida  usava  o café  à la  Russe,  ou 
seja  uma  bebida  muito  forte  e com  essencia  de  limão. 

Nos  Estados  Unidos  da  America  o café  tem  um  consumo  ck- 
cepcional  — e o que  é melhor  — sempre  crescente.  Os  seus  modos 
e costumes  têm  se  modificado  desde  algum  tempo.  Outróra  o preparo 
da  bebida  não  era  feito  convenientemente.  O Sr.  Guilherme  Ukers 
diz  no  seu  recente  e importante  repositorio  sobre  o café  no  mundo, 
intitulado  com  muita  propriedade  AU  About  Coffee,  o seguinte:  <0  pre- 
paro do  café  nos  Estados  Unidos  tem  tido  melhoria  mais  accentua- 
da  do  que  em  qualquer  outro  paiz.  Muito  embora  em  certos  lugares 
a bebida  "nacional”  (o  gripho  é nosso)  seja  preparado  com  negli- 
gencia, o progresso  feito  nos  annos  recentes  vem  sendo  tão  grande 
que  os  amigos  do  café  estão  esperançosos  de  que  dentro  em  breve 
possa  dizer-se  que  o seu  preparo  na  America  é um  previlegio  nacional 
e não  um  motivo  de  tristeza,  como  no  passado.” 

Desde  princípios  do  século  dezenove  o café  radicou-se  nos 
Estados  Unidos  como  a bebida  predilecta  na  primeira  refeição. 

Actualmente  diz  um  publicista,  todas  as  classes  começam  e aca- 
bam 0 dia  tomando  café,  com  ou  sem  leite,  em  maior  ou  menor 
quantidade.  A partir  da  prohibição  de  todas  as  bebidas  alcoólicas, 
o consumo  augmentou  sensivelmente,  avaliando-se  esse  augmento  a 
razão  de  mais  de  200  chicaras  por  anno  para  cada  um  dos  antigos 
consumidores.  Uma  pyramide  de  cifras— 40.000.000.000  de  chicaras— 
representa  annualmente  o habito  inveterado  que,  graças  a Deus,  • 
povo  americano  tem  pela  sua  bebida  nacional,  como  elle  a qualifica. 


— 017  — 


IH«  na  M 


Migo»  4o  aoflr  betona  uolo  café 


gaaalo  aai  arabc  A**  retriçAc».  aoaaàipa.  ao»  rrMaaraair*.  aoa  A«f«. 
aa  aMcrtcam  c*<á«  perinladu  e caM.  aa  laHa  abaolau  doa  rtettw. 
•raproMbédoa 

Uai  habèio  «siainiir  ao  rrrAona  «aélaa  cidadra  do  mraagcif» 
aiada  aAo  fué  pnaaéari  MIfudadr  na  Nova  Yoft  • uatfoa  «r aadea 
rvatroa  aortr  atrtcaooa:  iiMoat  ralé  ao  ar  ttvrr.  rm  amaa  coUoca» 
daa  aaa  ralçadaa  Ua  cain  pupaUraik  ndrviaalo.  aAo  mnaawra» 
aatiavNa  cidadr.  nabofa  aâo  enabaddoa  pelo  aoaic  da  brMda  * aáai 
pMo  litalo  daa  aoaa  raprasaa  oa  pHo  apiivUldo  doo  anw  ptoprMa- 
rioa  AaaM  nioirai  oa  «CMIdra*.  oa  •Tboaipaaa*  « oatroa  dr  nraoé 
oagailicatAo  Co^rva  aotar  <|ot  aSo  ba  aMdb*  aaooa  raan  r%uhcla« 

<*■«■*«*•  ••  «bacialÉaavaai  ao^  acrvtça  do  calé.  Agora.  rali». 


«M  V doaiprtawnoa  ciladoa.  «radarsai  rai  aai  aaao 


Na  Afgaaliaa.  o calé  ado  driaa  dv  orr  aaaa  brbéda  (Mf^lar. 


av  doa  conoMalvs  nbngalanoa  da  pnoMra  rrlr^dow 
ralr^Ank  coaot  ao  llravél.  é dtapraaadu.  SdO 


Mdlo*  u«bM  oa  CaMa  vtMnMra.  oad*  a bebida  é cai  regra,  •rf^ 
vida  eal  cbkataa  fvaaaaaa 


aa  Arabáa.  o caM  é bna  aau  brbala  ntcivmâi^v 


Se  aaain  aio  boae  darta  aOa  raraplo  ao  rvoto  do  aMoaln  a ivM«eilã 
dé  an  prodacio  agricaiB  de  gar  é ««o  o nnouyolio.  |»oe  loao  o p*»» 


r appmoaaa  do  aiuda  tarco.  coaablaraau  r«paci« 
To^ae  calé  ^Ha  ■labl.  gerilairair  mai  kd». 


dredr  o nrtrra»  aori*  alé  o estrmo  oppomu 


Na%  caadaev  doa  Eaiadoa  naia  in^oruaka  oa  talév  ae  .f  i 


No  Hko  de  laaeiro.  a«ra  «obw  do  Calé  aiagorai  leai  p»' 


o dia  oo  é aoMr  geaetra-ao  ‘n- nniTrmrala  ao  calé.  Qoid** 
<••••.  b»*é«.  ba  ao  aaibieoleda  cava  goc  praaipUaMvdr  JiOfAt 


o begocf  oo  é an  va*o  raabrrid..  gar  «e  aoa  depara  oa  oafra  qaal-- 
raaaa  gae  aoa  prvade. 


Os  Cafés  da  Rua  do  Ouvidor,  da  Avenida  Rio  Branco  e suas 
proximidades  estão  dia  e noite  repletos  de  freguezes  do  sexo  mascu-- 
tino.  As  senhoras  raramente  penetram  num  café;  preferem  as  confei-: 
tarias  e lugares  congeneres. 

Um  Café  reputado  no  Rio  de  Janeiro  tem  sem|ire  proporções 
regulares  e contem  um  bom  numero  de  pequenas  mezas  e cadeiras' 
'dispostas  em  filas  symetricas  á direita  e á esquerda  do  salão,  com  o 
espaço  rigorosamente  necessário  para  dar  accesso  ás  mesmas.  Uma 
ou  duas  das  mezinhas  de  cada  fila  tem  em  cima  invariavelmente  uma 
bandeja  de  metal  com  seis  chicaras  e o mesmo  numero  de  colheres, 
e todas  ellas  um  pequeno  assucareiro  hygienico,  quer  dizer  modelo' 
approvado  pela  Saudé  Publica.  Os  mettidos  numa  indumen-' 

taria  uniforme,  estão  attentos.  Entra  o freguez,  qüasi  sempre  ãpres-  • 
sado,  procura  com  os  olhos  a meza  que  lhe  convem,  refugando  sys-* 
tematicamente  as  mais  próximas  da  sahida  em  favor  das  que  éstãO " 
collocadas  mais  ao  meio  da  sala;  senta-se  e logo  um  garcon  traz 
chicara  de  louça  e outro  a leiteira  e cafeteira,  cada  uma  destas  con- 
tendo leite  e café  quentes.  O freguez  tem  que  dizer  promptamente 
como  quer  a bebida;  se  quer  «simples»,  «com  leite»,  «á  ingleza»,  «ca- 
rioca» ou  pingado.» 

Frequentemente  (/(irroii  e freguez  não  se  entendem  bem  nessa 
technologia  o que  dá  logar  a reclamações  da  parte  deste,  sempre  exi- 
gente no  que  diz  respeito  ao  tempero  ou  combinações  do  seu  café. 
Quando  o freguez  não  é attendido  com  presteza  reclama  com  a in- 
sistência de  quem  está  sedento,  e o garçon  que  traz  a chicara  grita 
a valer  para  o cafeteiro:  «Café,  primeira  á esquerda  ou  quinta  á di- 
reita», conforme  a collocação  da  meza  do  reclamante  apressado. 

Servido,  o cavalheiro  que  estava  tão  impaciente  encontra  meios 
e modos  de  se  deixar  ficar  onde  está  á espera  de  alguém  ou  de  nin- 
guém. A chicara  já  está  vasia,  mas  o (jarçov.  ou  o seu  «ajudante»  só 
a retira  depois  da  ordem  do  «recebedor».  O freguez,  entretanto,  não 
tem  pressa  «para  sahir»,  e,  não  obstante  os  olhares  supplicantes  do 
gerente  do  serviço  e as  «demarches»  do  gcnron  procurando  limpar  a 
meza  occupada  e ageitando-lhe  as  respectivas  cadeiras  desoccupadas,. 
a ver  se  o freguez  comprehende  a situação,  este  permanece  ininnita- 
vel.  Só  paga  o café  quando  vae  sahir  e só  se  retira  quando  bem  en- 
tende. Os  donos  dos  Cafés  pouco  se  importariam  com  a demora  dos 
seus  freguezes  se  não  fôra  o costume  do  carioca  de  se  não  sentar 
á mezas  já  occupadas  por  outro,  desconhecido,  embora  a cada  uma 
delias  correspondam  pelo  menos  tres  cadeiras. 
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o CJlé  Ira  uabca  mo  BtêtU  gnmóe  taportaactâ  doarttka  • 
Na  caaa  de  pobre  podr  lalur  o pAo.  aa*  aio  falto  o cato. 
Na  caáa  do  rico  4 o calcaidur  de  AebUioa  do  calricâro;  tedoaa  veuo 
ifiaÉdaa  cair  afto  o preparar  a coaiealo  doa  palrdcr^  eaU  aaca^ado 
ao  aca  poalo.  Coao  ao  Oréeale.  o viaiaaie  alo  aae  do  locar  vtol- 
todo  tea  aaborear  oau  cbaecaa  de  caM.  reatoado-lhc  a obrlfrcAa 
de  rioctor  a caalidade  e o boa  preparo,  qoaado  w trato  dc  rtoba 
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ooa  rHcrtaoa  aoalro  locar,  qoea  rtoáto  o PrcaMeale  da  RepabUca 
afto  aae  de  Ralado  de  Cattelr  aea  beber  oom  ebleara  do  deUdooo 
caM  omeiM.  qoe  taabea  aoa  vtaNaatra  ae  dlddboe  ^ lea  oa  aeoa 
babtbaéa-oo  Seaado  e aa  Caaura  doa  depotodoa.  r de  todo  poalo 
yredda  raaa  biiarBiçea  ollfdal  ao  calè.  qoe  rea  ctatrfbaiado 
aoa  o mmtof  cootti^rolr  da  riqoeaa  arccaaarto  á chrUlaacio  da 
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Dados  sobre  o desenvolvimento,  producção 
e exportação  de  café  nos  differentes 
paizes,  excluindo  o Brasil.  O) 


VenesBuela — O cafeeiro  foi  introduzido  na  Venezuela  et* 
1784,  transplantado  da  ilha  Martinica.  Cinco  annos  depois  esse  paiz 
exportava  233  saccas. 

Em  1830  — 31  a producção  elevou-se  a 25.454.000  libras. 

No  século  vinte  tem  apparentemente  excedido  a cem  milhões 
cifra  média  verificada,  posto  que  não  existam  estatisticas  definitivas 
sobre  a exportação,  Estas  entretanto  accusam  uma  exportação  de 

89.950.000  libras  em  1904  — 5;  103.453.000  em  1908  — 9;  88.1 55.00# 

em  1918,  sendo  que  neste  anno  decresceu  em  consequência  da  guer- 
ra. Em  1919  foi  registrada  a extraordinária  quantidade  de 

179.414.815  libras,  cifra  elevada  em  virtude  do  embarque  do  café  ar- 
mazenado nos  anteriores.  Estima-se  que  o consumo  interno  seja  de 

250.000  libras  annualmente,  todavia  deve  ser  bem  inferior. 

Colombia  — Antes  de  1912,  a producção  annual  approxi- 
tnava-se  de  89.000.000  de  libras,  das  quaes  3.000.000  ou  4.000.000 
eram  consumidos  dentro  do  paiz.  No  ultimo  decennio  augmentou 
rapidamente,  sendo  a actual  a maior  até  hoje  verificada. 

A exportação  elevou-se  a cerca  de  47.000.000  em  1895,  e a 
80.000.000  em  1906. 

A exportação  vigente  de  cada  anno  não  é facil  precisar,  não 
só  porque  uma  grande  parte  da  producção  escôa-se  pela  Venezuela, 


(1)  (Estrahidos  do  livro  “AH  About  Coffee”,  do  snr.  William  & 
Ukers,  recentemente  publicado) 
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rvialÉMlca  b*«  acmnáã  4» 


ée  r«UittttCM  ponMMftMdA».  Imo  aio 
fto  padM  Mt  cuMMtradoi 
rs^urU^  dr  l«16  • l«l«t 


Exportação  àe  café  Colombiar>o 

(Ca  MCCM  ó€  IJI 


ti4|MM«l«>r  — A prodocfio  >— al  éo  rar  Ó9 

Irr»  a «Élo  aUMca  ét  Êbtat, 

A protfacvAo  «*•  aoMfaaáo  aa  •rngmrmu*  rcfolai  <lr«4c  ai«ta>. 
doa  do  Mcoèo  dcwaoaa.  €po€M  aa  i|at  oa  plaatadnrra  coarçafaa  a^ 
élÊpetmsf  cafta  anraçlo  ê caMara  da  cafaHra. 

tm  ld|}  a rapuflacdo  Jlt^pa  a d.tOl.ao  Itbrat.  r ra  IdlK  a 
T.arian  ta  raid  caXa  a XTId.fOO 
. 

■••«ru  » O calé  # wm»  da*  avaurva  prwAc^dr*  do  l*rré.  aio 
occapaad»  caa*  pau  lagar  dr  laportaacta  ao  tuaaarcw  HMeraaci* 
ooal  draar  pnalacto  A awMr  parir  da  pmdoccie  é apparmiraarair 
wiaaawÉda  ao  pmpno  paU-  Aa  cifraa  dr  raportacfto  iadkaa  gar  a ' 
iadaaifta  rali  alUaclaraIr  «ItcHaaadn. 

A raportagio  awaloa  a Z.aST.OUO  Ubraa  ra  1906;  iJâlflOODra 
l«ai.  e ra  S aaaoa  iacMado  tdlt.  a rtporla^  aiédia  fcd  dr  »»OiO 
hbraa;  ra  1919  aa  ralattiNcaa  aualraa  aau  laiaa  aiada  aMèur  ua 
arfa  aau  prodac(io  dr  TTOjOOO  Itkraa  i 

•-  ■». 

~ «23  ~ 


Giiyana.  lii^leza  — Os  cafeeiros  fôrain  trazidos  para  a 
Guyana  Hollandeza,  não  existindo  até  1752,  plantações  na  parte  que. 
hoje  comprehende  a Guyana  Ingleza  (estão  colonia  Hollandeza). 

Vinte  e seis  annos  mais  tarde  eram  exportadas  para  Amster- 
dam  pelos  portos  de  Demerára  e Berbice  6.401  .CfeO  libras  de  café, 
continuando  o augmento  do  cultivo  depois  que  essa  colonia  passou 
as  mãos  dos  inglezes  em  1796.  Em  1849  esse  território  exportou 
apenas  109.600  libras.  A partir  d’ahi  por  um  largo  periodo  a produc- 
ção  foi  pequena,  não  havendo  praticamente  exportação.  Assim  é que 
em  1907,  por  exemplo,  a exportação  foi  apenas  de  160  libras.  No 
anno  seguinte  começou  a resurgir,  continuando  a elevar-se  d’ahi  por 
deante.  Em  1918  a exportação  foi  de  88.700  libras  e nos  annos  seguin- 
tes até  1917  foram  registradas  as  seguintes  quantidades;  1909  — 
96.952  libras;  1910  — 108.378;  1911  — 136.420;  1912  — 144.845;  1913 
—89.376;  1914-238.767;  1915—172.326;  1916-501 .186 ; 1917— 267.334. 

F'i*aiàeez;a  — Esta  colonia  colhe  uma  pequena 
quantidade  de  café  para  o consumo  local  e exporta  algumas  centenas 
cie  libras  ; na  realidade  é uma  importadora  e não  exportadora. 

Glttyaiia  Hollandeza  — A partir  de  um  carregamento 
de  6.461  libras  para  a metropole  èm  1723,  poucos  annos  após  á 
introducção  do  cafeeiro,  a Guyana  Hollandeza  vem  fazendo  embar- 
ques regulares  de  café  durante  dous  séculos. 

A exportação  cessou  praticamente  em  1875  visto  que  somente 
1420  libras  sahiram  do  paiz,  posto  que  continuasse  o cultivo,  como 
é evidente  pela  producção  de  82.357  libras  nesse  mesmo  anno. 

Em  1890  a producção  foi  de  15.736  libras  e a exportação  tão 
sómente  de  476  libras,  mas  desde  então  verifica-se  um  augmento 
considerável. 

Em  1900  a producção  eleva-se  a 433.000  libras  e a exportação 
a 424.000.  Em  1908  a colheita  foi  de  1.108.000  libras  das  quaes  fôram 
exportadas  310.000.  Em  1909  as  estatisticas  accusam  552.000  libras 
produzidas  e 405.000  exportadas.  Com  referencia  aos  annos  recentes 
não  ha  estimativas  valiosas;  não  obstante  a exportação  de  1.600.000 
em  1917  indica  que  as  plantações  estão  surgindo  com  segurança. 

Oiit.fos  paizes  Ann<‘i*ica  «lo  Sul — A Argen- 
tina, Chile  e Uruguay  são  paizes  importadores  de  café.  As  plantações 
do  Paraguay  mais  ou  menos  promettedoras  carecem  de  desenvolvi- 
mentò.  Nas  provincias  sub-tropicaes  do  norte  da  Argentina  plantaram 
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I âlfamAs  crolTMs  dr  «erra.  aas  cMC  adUro  pevauMcrrâ 
nu  laJutria  4*  pcqaeu  moaU.  PôfM  Mtu  ■■Hm  tcat»> 
PMBcuy  para  o cmtttvo  do  calé.  mi  locaca  de  coad^dc* 


SáMcH  POKO*  pUatadorr*  Idraa  bea  Mccadtdca.  O prod»- 
lo  ilmat  pUMaedrt  tok  lodo  cUt  couaaido  ialenuarMc.  A Boinrta 
•r«  aNéu  ima  lavoravel  á plaatacAo  do  cbM  « catiaw-ae  qac  ■ au 
prodacvdo  Icalu  MkÊgiJo  ■ drvada  cHra  de  I MOinO  libra»  por 
aaao;  eatretaalo  aa  coodKdw  de  traaapoite  «Ao  de  ordea  a mardar 

0 deaearoMaealo  deau  ladaatrla  afrlcaU  por  leapo  ladefaldo 

M.  MMlvador*— U calaeiro  lol  lalrodaiidu  ea  Salvador 
1113  e de»de  eoifto  coae^oa  a »er  plaaiado  ea  lodo  o paia.  Em  IMS 
a nportaçlo  era  avaliada  ea  idUU);  c ea  IH74  — TS  a qaaalidade 
raponada  aOlagla  a • VAOM  libra».  Ca  IMS  laaia^  a priaeira 
plaalaçAn  eatioaa.  e de«de  ealio  cooHaaoa  c coattada  o caltivo. 
«lalo  qw  bote  ra  du  Ioda»  a»  Irrra»  proprtM  para  o cafeeiro  lêa 
aidit  adqairtda».  eMaa-a  de  S)  a 710930»  de  Hbrav  a prodacqAo 
aaaul  da»  qaac»  lODlO»  reprcMlaa  o coaaaaw  do  paia  A eipor- 
laçAo.  deade  o aoaeqn  daaie  aecalo.  aMatra  ea  geral  ■■  aagacrdo 
looddrravef  ceafarae  oa  argaiaie»  dadoa:  l»l»30  lOtO»,  lOM- 
Mano»;  1910^  IMiBJ.  1911  -SllMuO»;  l«30-«ZJMaOüL 

«òa«le»aaMla->i)  caMHro  do  cafeeiro  u Ouleaala  loraoa- 
ae  taportaaie  eaire  tOM  e ItKl  Ea  IMO.  a eaportaçAo  fel  v«»aeMa 
de  cerca  de  1400»  Ubraa;  e aa  IMS  bavu  aagaratado  a crroí  do 

1 WOO»  Hbraa;  e ea  IHOl  a 7 MO  0»  libraa.  Viale  e eimeo  aaaoa 
aaa  larde  aa  raporta^Oea  dobravaa 

Noa  mmim  receolea  lea  aOi^ldo  colfc  71  e IMOOOUD  d» 
hbraa;  arado  qoe  de  IMO  a Itia  aooira  oa  acgidalca  rraaltadu 
cealerae  ■■  rtfaiorte  coaialar 
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Exportação  de  café  na  Guatemala 


( Em  libras  ) 


Beneficiado  Casquinha 

1909  ......  92.639.800  23.654.600 

1010  50.717600  19.671.700 

1011  60.689.500  20.959.500 

1912  14.329  800  60.837.500 

1913  70.749  100  20  980.700 

1914  71.136.800  14  999.600 

1915  . 68.649.500  9.892.000 

1916  85.057.000  3.015.800 

1917  89.259.600  1.410.200 

1918  ......  77.84^800  511.500 


Costa  Rica— A plantação  do  café  na  Costa  Rica  data  de 
1779,  epoca  em  que  o cafeeiro  foi  transplantado  da  Ilha  de  Cuba„ 
Em  1845  a industria  havia  se  desenvolvido  sufficientemente  para 
pcrmittir  uma  exportação  de  7.823.000,  e vinte  e cinco  annos  de- 
pois exportavam  11.143.000  libras. 

Nos  últimos  annos  a producção  média  vem  sendo  de  35.t 00.000 
de  libras.  Nos  annos  agricolas  de  1897-17  a 1920-22  a exportação- 
foi  a seguinte: 

Exportação  de  café  em  Costa  Rica 


Annos 

1916- 17 

1917- 18 

1918- 19 

1919- 20 

1920- 21 


27.044.550 

25.246.715 

30.784.184 

30.860.634 

29.401.683 


IVicaragua— A producção  do  café  na  Nicaragua  começou 
entre  1860  e 1870;  e em  1875  era  a colheita  estimada  em  1 650.000 
libras.  Em  1879—80  augmentou  para  3.533.000  libras.  Em  1890—91 
montava  a 11.540.000  libras;  e em  1907—908  era  estimada  em 
20.000.000.  Dez  annos  depois  a producção  subia  a 25.000.000;  e a 
colheita  de  1918—19  era  avaliada  em  cerca  de  30.000.000  de  libras. 
A falta  de  transporte  e os  excessos  das  luctas  politicas  tem  causa* 
do  grandes  embaraços  ao  desenvolvimento  da  industria.  ‘ 
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llon«lur«B-M  c«l^  òr  Hoadara*  é dr  miiu  bte  «lulé- 
«Uitt.  poré«  a proJacçâo  é pequcaa.  alo  tcodo  o pali  oai  lactor 
laiportaait  ao  coMercto  tatrfaacioaaL  N>.>foulawalc  a ripurta^ 
rcciria  «cr  airaor  dv  1000000  de  bbraa.  O priortfMl  obalMolo  a 
etiiaatlo  rraidr  aa  diltcalOadr  de  Kaaapoelr. 

IliMailurita  lnal«*aMa  F»ij  cotoaia  cailiva  algaai  caM 
^ra  o aea  proprto  aao.  pordea  taporta  a aaiof  parle  do  aea  coaaa* 
■o  A aruda^çlo  allta(ta  a qaa«á  ViXDO  bbraa  eai  1004;  a méúu  prr- 
acalr  e de  cerca  de  lOOOD  bbraa,  r^dUdac  eai  calaeiraa  draperana 

■ — Peqaraa*  qaaatidadea  de  cale.  daa qaaea  occa« 

ar  ailMcaU  alo  eaportadaa  de  JuO  a 210000  librai^  alo  colbldaa  aaa 
•rrraa  a:iaado  PaaaaU  aa  apaaydoa  aoa  cafrHroa  adeealrea.  A la- 
daairta  alo  4 de  graaie  laiportaácia  • e Paaaaii  laporu  priactpal- 
aeaac  doa  Katadoa  l/aldoa^  caaatderaeH  aapprlaiealii. 

«•«•alr**#  - O Mealco  prodai  aa  eaceOeole  caW  "rgaada 
ac  du  paaae  recatar  catcaala  de  blaa  Irrraa  caicetraa  capaira  de 
aaHalaaef  a procan  Madral.  radaéda  a qac  4 aapprrda  pele  llraalii 
A pradaccle  eairciaalo  4 UcMiada.  c,  aattataaeado  aapUawair  aa 
aaceaaédade*  aieraaa.  dma  apeaaa  3OO0UO0O  para  a eiportaclo. 

A dcapetlo  de  aMilo  aaaUla  daa  fovrraoaw  ao  paaaado.  o plaa- 
Uo  alo  Icai  Irtta  raprdo  pmtreaao,  ae  caaaiderar«Ba  qae  o caleelro 
4 ab  caabccMo  dcade  ina 

Koa  rareartea  aaaoa  a aiddta  amafta  a loooOuOao  de  libraa. 


dacclo  rarta  ■ado.  Noa  aaaoa  aalcrtoraa  ao  período  rrvolacioaarla 
o MUI  oolbèdo  era  amàm  ealuaade:  I0U7.  ISOOUlOUO  de  bbraa;  m 
Âumuoo,  lUA  tlJOOOOOO;  lOlO.  TOOOOlOOOl  Noa  dea  aaaoa  aaU-  * 
riores  a l«n.  a prodaccOo  cabra  a H OoO.Oüd  de  bbraa  eai  l«02 ; 
e aabéa  a « 900.000  eu  1«& 

■lirllé  o Par  oMla  de  as  aecalo  eeai  o Haltl  eaporUado 
aooaahacaie  dereoaa  de  abIMea  de  bbraa  de  calé,  aeado  eaae  pra- 
dacto  o prtacipal  apoM  da  rida  rcoanMka  do  paU.  Ca  Mdo  caae 
leoipo  eatrHrato  oa  eaMarqaca  Ha  coaaerrada  aula  oa  aeaoa  oa 
aeaao  aêeel. 

Ea  1106  a eaporUçlo  lol  de  30.000.000  de  bbraa ; c ea  1016 
de  30.730.000;  e ca  1076  de  33.3uaOU>  bbraa.  Ea  IMí7-«  akaaçca 
a M. OS. 000  bbra;  cabéa  para  67437  000  bbraa  ca  ÍB/t-mi  e da 


annos  mais  tarde  a exportação  era  de  63.848.000.  Em  , 1917-18  a ex- 
portação limitou-se  a 42.100.000  ou  sejam  cerca  de  duas  terças  partes 
dessa  ultima  quantidade. 

O consumo  interno  annual  é mais  ou  menos  de  8.000.000. 

Repti{>licu  Doniiiiicniiít  — A produção  do  café  na 
Republica  Dominicana  varia  entre  1.000.000  e 5.000.000  de  libras, 
tendo  sido  de  3.500.000  a média  da  exportação  nos  últimos  annos. 

A qualidade  do  café  é bôa;  mas  as  plantações  não  são  muito 
bem  cuidadas.  Ha  50  annos  essa  industria  declinava,  pelo  motivo 
Já  exposto,  todavia  resurgiu  e em  1881  suppria  a exportação  com  . 

1.400.000  libras.  Em  1888  exportava  1.480.000;  em  1900,  3.950.000; 
em  1909,  1.540.000;  em  1919,  4.870.000.  As  pragas  e a situação  cria- 
da pelas  desordens  politicas  tem  impedido  o desenvolvimento  do  cul- 
tivo do  café  na  Republica  do  Haiti. 

Jnmaie»  — A Jamaica  começou  a colher  café  em  1730, 
desde  essa  epoca  verifica-se  ali  um  augmento  de  producção  firme 
posto  que  pequeno. 

Em  1874  a expedição  attingira  a 10.350.000  libras  desde  en- 
tão não  tem  se  afastado  muito  de  9 e 10.000.000  de  libras  por  anno. 
Em  1900,  foi  de  9.363.000;  em  1909,  7.885.000;  e em  1919,  8.246.000. 

I*oi*to  R.ieo  — O cultivo  do  café  em  Porto  Rico  data 
de  meiados  do  século  dezoito,  mas  a exportação  annual  não  parece 
ter  sido  muito  maior  de  1.000.000  de  libras  até  os  primeiros  annos 
do  século  dezenove.  Entre  1837  e 1840  a média  da  exportação  era 
’de  10.000.000  de  libras;  em  1865  subia  a 24.000.000.  Dez  annos  a 
média  tem  sido  de  cerca  37.000.000;  sendo  que  em  1921  as  estatis- 
cas,  incluindo-se  os  embarque  para  os  E.  Unidos  accusam.  . . . 

29.958.000. 

A industria  foi  fortemente  prejudicada  por  uma  desastrosa 
tempestade  em  1900,  affectando-a  também  a guerra  européa,  visto 
que  uma  grande  parte  da  sua  producção  destina-se  á Europa. 

Ouadftliipe  — A plantação  do  café  em  Guadalupe  attin- 
giu  o seu  maior  desenvolvimento  na  ultima  parte  do  século  dezoito 
tempo  em  que, se  registrou  uma  colheita  de  mais  de  8.000.000  de 
de  libras. 

A exportação  em  1901  foi  de  1.449.000  libras;  em  1908,  . . . 

2.266.000  libras  em  1918,  2.144.000  libras. 
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4>utr«a  llhn»  nmm  ln«llMa  — Efli 

Mtru  Ulut  das  ladiat  do  Occidrolc  coili»>M  alfvai  café  para  coo* 
aaoM  doaMohco,  pofé«  pooc»  4 riportado.  A Ilha  de  Mantolca  de 
qoe  M «.la  ler  tido  o poolo  de  oode  «alito  o caloelro.  para  lodo  o 
beoibplierto  Occkkotal  oio  coibe  o aafbcieole  para  o ae«  «ao.  Caba 
o«ir*ora  M ■■  doa  ouia  ioiponaolaa  ceoiroa  prodoclorca  de  cal4. 
oua  por  dlveraaa  raadea  a lodoalrta  dedlaoo.  e por  aalloa  mmoé. 
eaae  paU  veoi  âaponaado  a OMlor  parte  do  caM  arceanrlo  ao  aro 
coaaoMo.  Ha  ■■  aecolo  aa  faacodaa  eraoi  eoi  ■■■wro  de  } 067  e a 
exporta^  aaaoal  OMoCava  a S 000000  de  Ubraa.  Qoaado  a Ilha  ae 
loraoo  uidepcadeole  kiraai  looudaa  aedtdaa  ao  aeobdo  de  reviver 
0 mNlvo  do  caM.  Eei  1007  ralaliaa  I.4II  plaataçAra  coa  3.662 JBO 
caleelroa  prodoxiado  6lSB0700  lébraa  de  caM.  freaealeaeole  ralro> 
laalo  oe  cebaaoa  eacoolraa  oMlor  coavealeocla  ra  adqolrlr  o ralé 
atcraarto  au  aeo  coaieao  tm  l*orto  Rico  e ea  ootraa  kalea  prcK 
docioraa  regaêaado  a laportaçâo  ea  cerca  de  30000000  de  libraa  por 
aaao.  Naa  ilhaa  Triadade  e Tobago  aa  eaportaçOea  |4  aitloglraa  a 
IjOOüOOO  de  libraa  por  aaao,  oMa  aoa  ahtaoa  aaaoa  cahiraa  pro* 
laadaaeaie.  S.  Vkealv  nportoa  405  Ubraa  ra  1917,  e Oraoada  231 
ea  1916. 

Aa  llbaa  de  Ueward  rtportaraa  I 413  librM  ea  1917  r 2J>4ft 
ea  1910. 


Ar«l>ln<— A patrta  do  laaoao  caM  OMba  alada  prodet 
coaaidefavel  porçOe  draaa  vartedade.  poeio  qae  a coibrtia.  coapara* 
BvaoMaa  cnaaldrrida.  aâo  ae|a  eudlo  graade.  O prtaelpal  diatriclp 
de  prodaci^Oo  4 o Vitafrte  de  Yeaeo.  O pcodacio  akaoça  aeea  ear* 
cadoa  prlaclpalowaie  por  laieraedto  de  porte  de  Adee.  eabora  aa* 
hra  da  goma  a aaèor  parte  draae  caM  loaae  exportada  via  Odeida. 
Nea  oltUa^  2 ea  3 aaaoe  e porte  de  Mataowab  Ira  altrahtdo  aau 
parte  da  prodacçio  de  OMba  devUaade  á exporta^to. 

Héo  ba  eatallotica»  vallaeaa  qoe  aoatrra  a prodacçio  deste 
caM.  eus  oaa  esUeuUva  orgaalaada  pele  aais  veibo  aegociaaa  de 
caM  ea  Adea  rrgaira  aeu  cxpertaçte  aaaoal  de  43000  aaccat  de 
170  Ubraa  cada  oeu,  eo  ae|aa  7jn0u0ao  Ubraa.  Nâo  obalaole  ser  roca 
parte  do  aoado  a aaka  qae  prodoi  a qoaUdade  de  caM  coahcddb 
pelo  aooM  de  oaba  oée  exMe  alU  oa  coWvo  STSieouUee.  e lar* 
gas  arras  de  Ima  caMelras  aOo  dcsMaadas  ao  colitvo  de  eoiroa 
prodectoe  oeccsaarioe  ao  coasooM  doe  aaioraes. 


o porto  de  Aden  é um  ponto  importante  de  transbordo  de  café 
da  Asia  e da  África  e,  mais  da  metade  de  sua  exportação  representa 
reexportação  de  café  provindo  de  fóra  da  Arabia. 

As  cifras  abaixo  mostram  a proporção  de  ca^  da  Arabia  re- 
mettido  ao  porto  de  Aden  para  a exportação,  comparadamente  com 
o café  remettido  para  o mesmo  fim  de  outros  lugares  productores  - 


Café  recebido  em  Aden  para  reexportação 


RECEBIDO  DE 

1916-17 
( libras ) j 

1917-18 
( libras  ) 

1 1918-1919 
' ( libras  ) 

■ 1 

Abyssinia  (via  Jibuti)  . . i 

! 

4.529.280  1 

1 

6.174.896  1 

4.337.760 

Moka  e Ghizan ! 

3.555.104 

6.562.752 

3. 075  024 

Somaliland  (Inglez)  . . . i 

394.128 

396.592  * 

245.840 

Entreposto  dos  Estreitos  . 

672.224 

Zanzibar  e Pemba  . . . 

92.512 

795.. 312 

764.228 

Todos  os  outros  paizes  . . 

! 162.064 

307.104 

i 323.616 

Total 

1 9.405.312 

14.236.656 

8.747.468 

índia  Ingleza  — O cultivo  do  café  começou  systemati- 
camente  em  1840,  e 20  annos  mais  tarde  o paiz  exportou  cerca  de 
5.860.000  libras. 

Nos  annos  proximos  seguintes  a exportação  permaneceu  mais 
ou  menos  inalterável.  Em  1859  entretanto,  alcançou  11.690.000;  em 
1864,  duplicou  com  a colheita  de  26.745.000  libras;  e em  1872  attingiu 
o seu  máximo  com  a elevada  cifra  de  56.817.000. 

Nos  últimos  annos  declinaram  a exportação  e a producção, 
tanto  assim  que  aquella  em  1920,  foi  apenas  de  30.526.832  libras. 

Ceylão  — Ceylão  foi  outr’ora  um  dos  pontos  importantes 
productores  de  café,  e ali  essa  industria  manteve-se  florescente  até 
mais  ou  menos  1869,  epoca  em  que  o apparecimento  de  uma  molés- 
tia nos  cafeeiros  destruiu  praticamente  as  plantações  no  espaço  de 
dez  ou  quinze  annos. 

A producção  declinou  manifestamente. 
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No«  aliiao*  uaoa  â tlfea  aAu  U«  prodatitSu  o MttiocMr  fia- 


ra o M propno  MO.  «cMlo  M*  coMMltfada  asm  lapoftadora  «!• 
qac  ra^rtadoca.  O oOtivo  ajralrmalKO  coalonae  ar  aMraa.  toé  tatr»- 
«lando  pdoa  MoOaadrrra  ca  IMSt  r «teraalr  o arodo  ilciofto  rrgia- 


nabarqM^  dr  10  a «LU»  UbcM  por 


aaao  dr  1741  a rapurta^u  amagM  a rirvada  cifra  dc  9700»  libraa 


■uia  urde 


da  iUm  ra  1745  c S 


Oa  •*  apiMaaraa 


<oa<v*iaa  a rapaadir  o adUvo  Aaaia.  a raportacie  aobfa  a i;L400.aQi 
bbra  ra  It»  r ctaiwioaato  a crcacrr  amacia  a llt.  100.000  libraa 


ImnM  eaaa  arra  ^aaaa  a arf  «tUUada  «a  plaoiB<0o  de  dU. 


Ka  lOm  opr- 


>1 


rteafilaataçOr  da  Coata  de  Malaber,  aa  ladia.  para  Java 


de  caM  dwuaadaa  a aer  o taédo  daa  drcaaaa  de 


nora  dc  caleeirta  ^ae  daraate  darealai  aaaoa  fUrraa  a laaa  daa 
ladiâ*  HoUaadrua  do  Onrair 


harqara  aaMraai  a adIMca  de  Ubraa. 

No  coaaço  do  wcalo  draeaoae  a peodacçio  craaoeo  rapidaawa- 
«e.  êmàm  é qae  eaa  It»  >ava  ea^odea  da  aaa  preprta  prodacçla, 
<«fca  dc  JAVOOOO  libraa  lòra  I JaOlllO  daa  UlMa  vtaáalua  por  oa- 
de  ae  luaa  eapaUado  a caittva.  Eai  IAL  akaaçoa  160101000  liWaa 
de  cate  dc  >a«a  e 40BOOO  de  ootraa  tlhaa.  Pof  cale  o aator  rvaal- 
tado  de  Mio  accmio  aepaioli  ao  laèclo  daa  otUtlaHcaa  rvfalaroa  de 
caportacae  eai  ItZLw  I>e  ItT»  a 1170  a ■itfla  aaaeal  da  prodacçio  era 
de  li2l04.aoDlibraa.eeai  !•«  a prodatcie  eai  )ata  era  de  01 104000 
Nbraa.  ca  lOlO  11  SUjBDO  bbrae.  ca  tOlS  aabio  a 71040000  tt- 
braa.  Na  coau  accidcalal  de  Saaaini  o caM  era  caldvado.  coaloe- 
M M atAraM.  deade  l7tX  ao»  a riportaçio  aâa  coaeçoa  maIo  aaa 
proahatdadea  de  1000.  coa  cerca  de  770000  bbraa.  Ba  1040  a roMio 
aooaai  da  riportaçOo  era  de  11  a 12290000  Hbra  Aa  raUtiMkao 
oOklara  da  prodoccAo  dai 
varaa  a 16.714000  Mbra 

Daki  a dBca  aaaoa  a prodaccOe  cea  dc  75900000  Ubraa  apo- 
gea  da  prodoccdo  de  Soaalra 


Em  Celebes  as  primeiras  pia  nlaçces  surgiram  mais  cu  menp 
em  1750;  não  obstante,  70  annos  depois  a producção  alcancava  ape- 
nas a 10.000  libras. 

Rápido  porém  foi  o augmento  para  meio  milhão  de  libras;  e 
de  1835  a 1852  a producção  regulou  entre  340.000  e 1.768.000. 

A especial  feição  do  cultivo  do  café  nas  India^  Hollandezas 
no  Oriente  residia  no  plantio  obtido  geralmente  pelo  trabalho  força- 
do sob  o controle  do  governo.  Este  a principio  exercicia  pratica- 
mente o que  se  poderia  chamar  um  monopolio,  mas  as  plantações 
particulares  foram  sendo  pouco  a pouco  permittidas  e nos  fins  do 
século  dezenove  a quantidade  do  café  produzido  nas  plantações  pri- 
vadas excedia  a do  governo.  O poder  publico  nos  últimos  annos 
abandonou  inteiramente  a sua  intervenção  na  producção  do  café.  A 
producção  total  do  café  de  Java,  Sumatra  e Celebes  em  1920,  em  «pj- 
culs»  de  136  libras,  foi  a seguinte: 


I»i*o<lueção  café  das  laidias  Ma^IíaíidCiZas 
<lo  C>a*ieiat-e 


QUALIDADE 

1 Çuantidade  prodiizit 

la  em  "picul” 

em 

DO  CAFE’ 

! JAVA 

1 SUMATRA 

1 CELEBES 
e BALI 

1 OTAL 

Liberica  . . . 

14.972 

6.243 

2.074 

23.289 

Java  . . . . 

16.312 

24.291 

70.621 

111.224 

Robusta  . . . 

411.235 

256  645 

4.998 

672.878 

Total  . . 

442.519 

287.179 

77.693 

807.391 

(Straits  Settlements)  Colonia  Ingleza 

Eiitceposio  ílos  Esíceitos  (í^eninsiala  Ma- 

laia)  O trafego  do  café  é susceptivel  de  transbordo,  figurando  Sin- 
gapura como  um  dos  entrepostos  da  grande  quantidade  de  café  pro- 
vindo das  ilhas  visinhas.  Assim  é que  em  1920  recebeu  25.914.267  e 
exportou  26.856.000  libras. 

Ecílei*aí;ão  «los  Estatlos  Malaios  — O numero 
de  acres  utilizados  na  lavoura,  nos  Estados  Malaios  está  visivelmente 
decrescendo.  Em  1903  o cultivo  se  extendia  sobre  22.700  acres,  em 
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*9IJC  T.0II  r em  lOlit,  4.II1  acrrt.  Ciitlls  o«lf‘ofa  «au  nportaçl» 
ctMMtdaravrl : actoalawair  a ptxiáucçêo  local  dcaiiaa<«e  ao  roa» 

•aoM  tmtermo.  uurto  aaoáai  qme  em  1990  prattcaacol*  oâo  Ikiov*  rs« 
pofiaçia  Ao  coolrarte.  lapoftaraoi  crrca  4c  O.nO  libra*. 

A raportaçko  total  4o  calé  anáagto  a HO.OUO 
bbras  c«B  l«M.  4«cf*acoa4o  em  *«10*40  *«ayccUbrolr.  Em  lOIt  rra 
4c  S.tn  libra»;  em  1910^  15.100  c ca  19IIL  1.940 

•»«*rM*%Mb«  <—  Amte*  4c  1911  a caportaçOo  4c  cafc  cra  4c 
JD  coo  a «5.000  Hbra*  *aaaatBaalr.  Ca  1911  ccaaara  a caportaçio. 

A}  raibro  4c  caic  cra  aaUgaacalc  oau  4a» 
aaiorc*  l«4aHrta»  ^rtcoiaa»  4as  t*bllipptaa . Actaalacalc.  4rct4o 
ca  gnmée  pmtte  a»  lécca».  c««á  ca  4rcWaio.  Ca  a rapurta^ 
aniacto  ao  aca  aaatan.  coa  a rabari»r  4c  lO.flB.OOO  libra».  Dnaa 
cpoca  ca  4coa«»  coooaa  ataraaralc  ifaraiibo  afora  c»oa»  Ilha»  oa 
Itaa  4a»  aipnrt»4iiraa  4c  caM.  peaêo  qme  ata4a  pro4ocaa  coa»t4c> 
ravct  iaaai4a4r  rapr«fa4a  ao  comemmo  latcrao. 

Ca  19V  a probocçAo  lai  Ifaal  a 2.710.000  libra»;  ca  1919. 
I 9B)  000;  c ooM  aidla  4c  I. SOO. 000  ao»  ciaca  aaao»  —tcrtorc» 

«•uf*aa—  O caM  4 oaa  plaata  ralgai.  caiboraalo  coHi«»4a 
■yacaattraaaaa  U rcAatorta  4c  aa  4cpanaaaaiD  4a  Marloha  coO- 


llmaMll  — Doiaat  a atoa  aaao*  a ilha»  4c  Hawail  proda* 
ilraa  rcfolar  qaiatldai»  4r  caM.  Ca  IMI  a ciporla^  cra  4c 
40  ODO  Mbra«:  ca  1170  4c  439  000  c ca  lOH  4c  143.000.  O caM 


A oportaçho  Ica  aaiacataJo.  taalo  aaaa  foc  ca  1900  oo 
alfartaoMN  vartacaa  calrc  1.000  000  c 2.000.000  4c  Hbra  c actoal* 
awatr  catrr  3.000.000  c 5.UOO.OOÍ  4c  libra*,  laclatado  oa  cabarqac» 
para  o»  C.  Ua*4oa.  Ilawall  caporloa  ca  1910.  5.775.915  libra»;  ca 

1919.  3 blO.on  libra»;  ca  19»  1.971.»  libra»  c ca  1921 

4 979.131  libra». 

.%ualri*lli*  ->  Qaccaalaad  4 a aako  poato  oadc  .o  caMva 
4o  caM  Ma  aMo  larfaotcatc  cípcrtacatado . C alé  afora  oa  rc«ol- 


Actualmente  esse  paiz  peza  mais  na  lista  dos  consumidores  do 
que  dos  productores. 

A.t>yssiixia  — A Abyssinia  que  se  acredita  ser  o paiz  onde 
teve  origem  o cafeeiro,  possue  ainda  vastas  florestas^  de  café  silves- 
tre cuja  extensão  se  desconhece,  mas  cuja  producção  se  diz  immen- 
sa.  Esse  grão  de  qualidade  inferior  é vendido  nos  mercados  como 
«café  da  Abyssinia». 

Existe  ali  também  uma  vasta  zona  que  produz  um  excellente 
café  considerado  quasi  senão  igual  ao  moka  da  Arabia.  Esse  é ha- 
bitualmente embarcado  para  Aden,  afim  de  ser  re-exportado.  O café 
da  Abyssinia  chega  aos  seus  mercados  por  diversos  pontos  de  em- 
barque; e como  os  paizes  visinhos  por  onde  elle  passa  também  pro- 
duzem café,  não  existe  nênhuma  estatistica  que  mostre  com  exacti- 
dão  a exportação  própria  do  paiz.  O total  provável  varia  entre.... 

10.000. 000  e 20.000.000  de  libras  por  anno. 

O café  embarcado  na  Abyssinia  pela  estrada  de  ferro  Franco- 
Ethiopian  em  1914  foi  de  6.773.000  libras;  em  1915,  de  10.054.000  e 
em  1916  de  9.054.000  libras.  A exportação  pelo  porto  de  Massowah 
abrange  uma  grande  quantidade  de  café  da  Abyssinia,  sendo  a pro- 
porção desconhecida. 

Por  esse  porto  em  1914  exportavam-se  108.680  libras  e em 
1915,  1.221.880  libras.  O café  da  Abyssinia  exportado  via  Sudan  at- 
tingiu  a 232.616  libras  em  1914;  a 140.461  em  1915  e a 4.164.600 
libras  em  1916. 

I»i*otectoi*adlo  liigle*  <Jo  Oriente  A.fric»no 

— As  plantações  de  café  tem  augmentado  consideravelmente  nestes 
últimos  annos. 

A exportação  igualmente  têm  accusado  um  grande  augmento  ; 
assim  é que  nos  últimos  annos  obteve-se  uma  média  annual  de 

8.000. 000  de  libras.  Em  1917  elevou-se  a 10.984.000  libras  e em  1918 
a 18.735.000  libras. 

I*roteetora<Io  díe  Uganda  — Conforme  a seguinte 
estatistica  o cultivo  do  café  têm  tomado  ali  grande  incremento: 
1910—697  acres;  1914  — 19.278  acres;  1916  — 23.857  acres  ; 1917— 
22.745  acres. 

Em  1909  a producção  foi  de  33.440  libras  e em  1918  elevou-se 
a 10.000.000  de  libras.  A média  para  os  cinco  annos  1914— 18,  foi  de 
5.076.000  libras. 
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•o»  airte  CMa  colaaU  «spofloa  d«  JOOOOO  • aute  dr  lOCAOOO  de  U> 
dra»  A peodacçto  dmeacea  Uaio  qac  tm  I9td  epean  rtpaeuraa 
IZ2DOO  bdrai ; e a «édla  p*'*  ••  alUam  aaaoa  é dr  certa  dr  ^OOOO 
Hdra». 

— A ffodacflo  disiaaéa  haetaale  acate»  altéaMa 

Eai  la»  a caaertaçto  era  dr  35 COO  Hdra» ; eai  IffN.  de  ^7  noB. 
e cai  1909  de  711909  Mdraa.  Na  eatretaalo  em  I9t7  eta  apraa»  de 
lOOD  Ubraa. 

«lo  aaMd«»  — > Eaaa  calaata  aaltcaaratr  pnidacla 
tiMaiderml  ^aaalidadr  de  caN.  Irado  npartade  em  IIM.  143009 
Hhra». 

Ne  ele»  aMdaao  aaaoa  ado  leai  Iwtdo  rvportacÉo.  catrpee  em 
I9td  aaao  em  qme  reportaras  440  NOrs  e rs  1917.  MO  libraa. 

l^r^tla^r^CatrAalr»  <f«*  tatttiaMlIlInntl  Uau  rapitOa* 
^ de  7.10D.OM  Mdrw  rs  lOH  sdtcara  graadr  prods^  araaa 
coloala.  Na»  drpata  irsa  Cpoca  a cepertaçdo  dassda  caaaidcra» 
rrlseotr  e es  1919  lloave  apraaa  os  caidoaaae  de  440000  Itbrs. 

4U»«I«  «l«*  sosanll  (fraaceaa)  — A raporta^Ao  de  café 
aeooo  Boleota  r4eeara-s  a asio  de  t. 000. 000  de  Obraa  em  IffQ  x 
drodr  roaa  época  saatefe  s Oras  aesri  aifartsisi.  tosaodo  coa* 
atdrseri  sipalao  aaa  oWlsoa  aaaoa.  A reportaçOo  IoIbJ  cs  1917 
era  dr  ll.JQO.OOO  Mbrs. 

aolo*r**»  ■.«M»sa*  « A prodacçQii  aM  Ics  decisado  araal» 
rrlasalr  doraas  JD  aaaoa 

Cs  1911  a raportaçdo  era  dr  JOJM  Mbraa 

IIHm  00«urlr>|«>  — Kaaa  tlha  loé  oaTora  aas  laipietaale 
prodartnra  dr  calé  Na  oMas  parle  de  aacalo  deseacrr  a rspona* 
«io  dM«oa  a 000.000  hOraa.  Hofr  praHcaseaS  alo  ha  raportacdo, 
prodartadA  dr  4 000  a AOoO  Ubraa  por  aaao. 

lltiM  cIm  Hr>unldo  ~ Caaa  Uha  lasbrs  lo4  graadr  pro- 
dadora  dr  café.  Ha  as  aecalo  adaj  a prodacçlo  aM  rra  arallada 

~ «M  ~ 


em  10.000.000  cie  libras,  e assim  manteve-se  no  correr  do  século 
dezenove. 

No  presente  século  a producçào  declinou  de  tal  fórma  que, em 
1909,  apenas  exportaram  530.000  libras.  Esse  declínio  tem  continua- 
do e a média  nos  últimos  annos  tem  sido  de  cerci  de  25.000  libras. 


IVotíà  — Para  obter-se  em  saccas  de  60  kilos  as  quantidades 
aqui  citadas,  basta  dividir  o numero  de  libras  por  132. 
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A cultura  do  café  na  Bahia  (1) 

A principal  zona  para  producção  de  café  da  Bahia  compre- 
liende  os  Municipios  de  Nazareth,  Maragogipe,  Santo  Antonio  de 
Jesus,  São  Miguel,  Amargosa,  Nova  Lage,  Jequiriçá,  Areia,  Jagua- 
quara,  jequié  e Bôa-Nova. 

Nas  terras  ricas  de  potassa,  onde  ha  aguas  salobas,  os  pés  de 
café  fructificam  bem,  sendo  que  na  verdadeira  matta,  onde  dá  bem 
o cacáo,  a lavoura  cafeeira  é diminuta,  observação  esta  levada  ao 
conhecimento  desta  Secretaria  pelo  agronomo  Victor  André  Argollo 
Ferrão,  quando  informando  sobre  o assumpto.  Ainda  diz  o referido 
engenheiro:  “Também  ha  lavouras  de  café  no  cordão  de  mattas  do 
sertão,  no  divisor  de  aguas  da  bacia  do  Atlântico  e do  São  Francis- 
co nas  mattas  da  encosta  de  Leste.  Estas  lavouras  começam  nas 
mattas  acatingadas  de  Villa  Nova  e estendem-se  pelos  Municipios  de 
Saude,  Pindobussú,  jacobina,  Mundo  Novo,  Ruy  Barbosa;  a zona 
diamantina  que  tem  grande  altitude  e dá  um  café  especial,  o café 
“chapada”,  comparável  ao  “moka”  verdadeiro  eque  é muito  apreciado 

As  roças  de  café  estendem-se  nestas  mattas  do  divisor  de 
aguas  até  encontrar  o Estado  de  Minas  Geraes,  abastecendo  as  ca- 
tingas circumvisinhas. 

O café  é beneficiado  por  processos  rudimentares,  usam  os 
maiores  productores  roldão  movido  a animal  para  descascar  o café» 
sendo  necessário  por  causa  da  nossa  estação  chuvosa  ser  no  inver- 
no, sêccar  o café  em  giráo,  estufa  primitiva,  usada  pelos  pequenos 
fazendeiros. 


(1)  Informações  officiaes  da  Secretaria  da  Agricultura,  do  Es- 
tado da  Bahia.  (1923) 
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Ac€Mtlt»o  por#«.  a vultamacio  do  ctk  -fotanto”.  po4a  rUm 
««rtcdadf  ptrcoc*  e raatka  é capu  d*  dar  prodorçftu  rratoarfadota 
ar«dt  o ••arabtca**  ato  wgcta  bna  a coai  oa  aNoa  pfn<*> 
mnmo  talmoc.  Irfd  w— tdorra.  poia  aclMlawnlr  o caM  « adol- 
irrado  roa  ootioa  «Kccdoartia 

AMáa  o airrailii  dr  Aaalrfdaa  caoipra  calé  “robaato**  r para 
lá  podaraaoa  raportar  o cwaaao  da  aoaaa  prodac^ 

Oa  proloacaawalm  da  «airada  dc  lano  dc  Naaarrth  a JniaM 
« «TaM  a Coaqaiaia  « da  Caalral  aM  Unaa.  dr  mm  ladot  do  oatro. 
air  a no  dr  Cnaüi  r Cartolá  ra  draaada  dr  Canakaalia.  pudrrto 
irfln-  anta  tomm  a laaoaraa  de  caM.  tanlilaado  oa  tiaaapoclaa» 
puráa  aá  o "mbaala*  prramifá  rrtradrr  a lavoara  calrrlra  a oa* 
iraa  araaa  do  Catado.  aWa  da  ipa  aidiqari.  «xrapaado  ratin  a 
luaa  aa  loca  aaa  tappnaair  coaw  prodartora  dr  caU. 

Coalorar  alonaa  o Scrotco  dr  CaUltallca  ladaairul.  Agncola 
« Coaaarctal  da  üalaa.  «raoa  qar  a raporta0o  dr  calá  dral*  tjê- 
lado  1^  aprvarau  o dnionihaaraao  çar  oralaa  oIttOMa.iroipoa 
Ha  alcaMdo  o cacAo.  o faao  t o aaaa.  pola  ca  ««ado  «aa 
riportacáo  ra  ICId  dr  17  JOlLldi  klloa.  ra  IffD  apraarata  aada  aa* 
acro  lalma  coao  IZJátjaO  kdoa. 
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Peso  em  kilos  e valor  official  da  exportação  de 
café,  da  Bahia  de  1897  a 1922 


ANNOS 

PESO 

VALOR  OFFICIAL 

1897 

17.836.168  1 

10. 839:1 27Í0Ü0 

1898 

22.792.951 

12.985:458Í000 

1899 

13.554.223  | 

7.561 :159$000 

1900 

12.455.740 

7.643:2611000 

1901 

15.005050  1 

5.785;856$000 

1902 

10.053.904 

3.307:125$000 

1903 

21.456.459 

6.744:6631000 

1904 

12.791.885 

6.177:303.15000 

1905 

9.171.504 

3.451:2281000 

1906 

13.658.315 

5.246:922$U00 

1907 

13.070.793.5 

4.219:195$000 

1908 

10.735.844 

3.750:134.fü00 

1909 

9.781.700 

4.1 04:8  lOSOOO 

1910 

8.771.042 

4.469:602$000 

1911 

13.702.738 

9.8«2:386$000 

1912 

11.863.737 

8.662:037$000 

1913 

5.893.708 

3.695:870$000 

1914 

5.358.677 

1 2.464:5181000 

1915 

1 13.795.812 

1 6.196:958í000 

1916 

13.804.213 

7.771:2461000 

1917 

6.561.012 

3.784:908$000 

1918 

7.057.523 

4. 832:571  $000 

1919 

' 17.006.610 

19.177:8921000 

1920 

j 6.567.212 

6.549:967$000 

1921 

15.153.857 

15.559:343$000 

1922 

12.349.850 

18.041:4131000 
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Producção  de  café  no  Estado  do  Espirito  Santo 


ANNOS 

KILOS 

SACCAS 

1907 

44,856,221 

747:603 

1908 

4-2,501,207 

708:353 

1909 

27,667,551 

461:125 

1910 

24,320,325 

405:338 

1911  í 

1 

29,034,440 

483:907 

1912  j 

34,040,139 

567:335 

1913 

35,854,301 

597:571 

1914 

37,750,100 

629:168 

1915 

58,092,942 

968:215 

1916 

42,718,277 

712:970 

1917 

i 43„338,588 

722:309 

1918 

40,042,320 

667:372 

1919 

48,151,230 

802:520 

1920 

50,783,653 

846:394 

— 641  — 


S£i:f!;i;êíásiga^ííii;stíisg8siás8s!ssisgss::s5rsr3=õ 


^ixsLl^rsQG  de  ca.£é  ex».  gfrã.oe 


1 


S3*3i225S2§:ásááSasiai3iSSS3SS2SS2SSffi3SSaaSü:SêSí:ê 


BIBLIOGRAPHIA 


Le  Café  — Revista  por  E.  Laneuville  — Havre. 


All  About  Coffee  — William  H.  Úkers  — Nova 
York  — 1Q22 


Le  Café  dans  l’État  de  Saint  Paul  — A.  Lalière 
— Paris  — 1909 


Le  Café  — H.  Lecomte  — Paris  — 1899 


Do  Café  — {Monographiá)  Paulo  Porto  Alegre  — 
Lisboa  — 1879 


La  Culture  du  Café  — Delden  Laèrne  — Haya 

1885 


Culture  du  caféier  — E.  Raoul  — Paris  — 1894 


A cultura  do  Café  nas  índias  Neerlandezas  — 

Navarro  de  Andrade  — S.  Paulo  — J914 

Le  Caféier  de  Libéria  - K Boutilly  - Paris  - 

1900 

O Café  no  Commercio  — Pedro  Cintra  Eerreira— 
Bruxellas  — 1908 

— 643  — 


Informaçtet  ultit  «obr*  • cafeicultura  — fo 
vr»  Qmtiroí  — S PJiulo  1014 


Cultura  do  Café  na  Bahia  ->  iiapkoti  P,  de  Mi- 
mmda  — Bahta 


" Situação  do  Café.  cambio  a aatatiatica  ^ F, 
Ftmvm  Rtumm  — & PmiIo  — 1010 


La  Valoritabo^  du  Café  au  Bréail  — F,  temirm 
kmÊÊtú^  — Anturrpta  — 1007 


Dafaaa  do  Café  — F,  Ftrmrm  Romm  S PüuIo 
— 1031 


Th#  Toa  and  Coffaa  — Trade  Júmmat  {Hnista)  — 
Nova-York 


La  Café  — {Fàifêo  da  mütm  AUtumtútiom  NomvMe. 
— Pan*  — 1021 


Vaforiaaçâo  do  Café  — Aagmtio  /íoaias  -S.  f^k> 
— 1002 


O Café  ->  {/^iòtüw(áo  da  Sftrrtaha  ár  AgrkuHmra 
do  Cstúdo  de  S.  Puêío) 


Eatudoa  aobra  a cultura  do  cafaairo  ^ Dr,  F, 
VF.  Da^  e Einett  Lekatãut  {Edifâo  da  Seartaria  de  Agri- 
emUmn  do  Estado  de  S.  Paaio)  — S Paulo  1017 


As  doenças  do  cafeeiro  no  Estado  de  S.  Pau- 
lo.—/. /.  Arthaud—Berthet  e A.  Maublanc.—  {^d\cão  da  S. 
de  Agricultura  do  Estado  de  S.  Paulo).  — S.  Paulo—  1Q19. 

\ 

Defesa  permanente  do  café.—  Sampaio  Vidal.  — 
(Edição  da  Sociedade  Rural  Brasileira).  — S.  Paulo  — 1921. 


Defesa  permanente  do  café.  — Eduardo  da  Fon- 
seca Cotching.  — ( Edição  da  Sociedade  Rural  Brasileira).  — 
S.  Paulo— 1921. 


O café  Robusta.  — ( Relatórios  apresentados  á Se- 
cretaria de  Agricultura  de  S.  Paulo) — S.  Paulo. — 1913. 


Moléstias  cryptogamicas  do  cafeeiro.  — Dr. /?o- 
sario  Averna  Saccá.  — S.  Paulo  — 1917. 


Defesa  do  café.  — ( Relatorio  apresentado  pelo  Dr. 
Olavo  Egydio).S.  Paulo— 1909. 


Columbia.— P.  L.  Bell.  —Washington— 1921. 


Aspectos  da  Economia  Rural  Brasileira.  —(Pu- 
blicação do  Ministério  da  Agricultura)  — Rio  de  Janeiro 
1922. 


II  Caffe.— P.  Pe///.— Milão.— 1910. 


A Industria  Cafeeira  na  America  Hespanhola. 

—Augusto  Ramos.—  S.  Paulo.— 1907. 


- 645  - 


índice 


PRIMEIRA  PARTE 


Paç 

I — Scenario  cafeeiro  do  mundo 

II  — Historico 1* 

SEGUNDA  PARTE 

I — Botanica  do  cafeeiro 21 

II  — Climatologia  do  cafeeiro 27 

IM  — Composição  chimica  do  cafeeiro 35 

IV  — Causas  do  definhamento  e agentes  inimigos  do  ca- 
feeiro   


TERCEIRA  PARTE 


Brasil  Cafeeiro 


Distribuição  Cultural 

1 — Producção  do  café  no  Estado  de  S.  Paulo  . . . 

II  — Estudo  do  solo  destinado  a cafesal 

III  — Preparo  do  solo 

IV  — Plantação  do  cafesal 

V — Cuidados  culturaes 

VI  — Colheita  e producção 

VII  — Distribuição  dos  cafesaes  pelo  território  de  S.  Paulo 


63 

67 

79 

89 

93 

103 

113 

121 


Tratamento  e beneticiamentu  ãe  café 

Vlll  — Tratamento  por  via  húmida 

IX  — Seccagem  do  café 

X — Tratamento  por  via  sêcca  


I 


Numero  da 
pagina 

Numero  da 

linha 

Em  vez  de : 

Leia-se: 

12 

22 

eregrinos 

peregrinos 

14 

21 

ardim 

Jardim 

53 

18 

abanada 

abandonada 

57 

2 

formigeiros 

formigueiros 

69 

31 

hectares 

Kls.2 

86 

ultima 

argiosa 

argilosa 

91 

28 

50  a 60  centímetros 
em  quadro  e 60  a 70 
de  profundidade 

30  a 40  centimetros 
em  quadro  e 30  a 40 
de  profundidade 

144 

15 

sso 

isso 

145 

25 

astas 

estas 

148 

1 

separado 

separador 

154 

30 

os 

0 

154 

31 

os 

0. 

156 

18 

scntos 

isentos 

159 

28 

de  ar 

de  ar  quente  e vão  ca- 
hir  em  um  elevador 

161 

3 

partem 

nascem 

162 

4 

1,80  e de 

l,m80  e 3 metros  e 

162 

5 

Seccador 

E’  0 Seccador 

162 

13 

circunda 

circumda 

162 

21 

Kinnon 

Kinnon  — O krassa 

163 

27 

delua 

dilua 

168 

12 

sêcca 

operação 

177 

27 

maior  ou  menor 

menor  ou  maior 

180 

15 

um 

uns 

180 

.29 

mutas 

muitas 

181 

1 

orrado 

forrado 

S9Í9ntai  l2SSsz!l99BSsBS3BIIIKB9Si 


* • 


Prove  que  sabe  honrar  os  seus 
compromissos  devolvendo  com  pon- 
tualidade este  livro  à Biblioteca. 


Se,  findo  o prazo  de  empréstimo  (2  semanas),  o 
livro  não  for  devolvido,  será  cobrada  uma  multa. 


O prazo  acima  poderá  ser  prorrogado,  caso  a 
obra  não  esteja  sendo  procurada  por  outro  leitor. 
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